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Darrel** 3«r iwtxttn 3lufk{je, 



Jöcmd)erfei <$mberniffe traten bem ßrf$einen ber ^weiten 
Sfoffoge biefcö feit Tanger Seit fe^enben Stotyhu&tB ^emmenb 
in ben 2Beg , um aber ben bieten bringenben 2lufforberungen 
$u entfrredfyen, tourbe enbltd? bfc Verausgabe wanftaftet, unb 
trofc ber fielen üor^anbenen «ftod?6üdjer wirb bodj biefeS fei* 
nen 9tong unter ben »or$ügttdjflen fxfyavüpkn. — 

<Die getroffene 2tu$»aljl ber ©Reifen , bie beutltdje Otn* 
gäbe ber Subereitung, nadj toe!cr)er felbfl jeber in ber itodj- 
funfl nur 9fagefjenbe ftd) finben unb barna^ rieten famt, 
fo rote ber ntebere^retö werben nidjtä $u roünf<$en übrig (äffen* 

Sturer einer (Sammlung ber tieften in £>eutf3>Ianb übli* 
d)en @erid)te entlj&tt biefe jmeite Auflage nodj ba$ 33or$üg= 
ltdjfte ber franjöflf^en, englif^en, ttaltenifdjen unb rufftf^en 
«ftüdje. 

ßarlSruljetm September 1840» 
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1. Jus ober ©aftbtulje. 

3u einer guten (Sauce (jus ober ©aftbrüfje) tfl golgenbe« 
erforberlia) : ÜHan belege ein baju fajfcfltdjeä ©efcfjirr mit einigen 
bünn gefcfynitteuen ©petf blätt^en , etltcDcn 3roiebe(n in ©Reiben 
gefa)nitten unb ebenfo einigen gelben SRiibcn ; fobann 2 bi6 3 # 
ftmbfleifa), 2 # ftalbfleifa), welaV« au* in bünne ©Reiben ge* 
fünften unb fammt etwa« ©alj barauf gelegt wirb; bann gie§e 
man 3 Suppenlöffel »oll ©affer barüber, becfe e« ju unb laffe 
ed auf ftarfem geuer emfodjen. SBirb man getpaljr, bafj ed ganj 
eingefod^t ift, fo ffcde man fola>e« auf fdjwactye ®lut unb (äffe e« 
ganj langfam eine Ijodjbraune gar6e annehmen j fielle nun ba« 
©efanrr Pom geuer ober ber ©lut jurucf unb laffe eä einige Minuten 
ru^en; aldbann fülle man e« mit guter gleifa^britye auf, laffe e« 
roieber langfam fodjen unb fa)äume e« gut unb reinlid) ab; Bat 
e$ bann tvieber 3 ©tunben langfam gefodjt, fo gie§e man cd 
bura) eine reine ©erpiette unb gebraute fte naa) SBebarf. 

2. ©mtyensConsomme. 

©ebe in ein baju föicflt(f)ed ®efa)irr ober SRarmitc (je naa> 
bem ber Sebarf ift) 3 tf ftinbfleifd) in ©tütfe ober Tranches ge* 
fönitten, ebenfo einen guten £alb«bug fammt 2 ÄalbSfto&en , fo 
tpfe aud) ein gute« alte« £ufm; fälle e« bann mit 4 ©Uppen* 
Iöffel Poll guter gleifcbbrüfye auf, fc$e e« auf einen 2Ötnbofen, 
laffe e« fo lange einfodjen, bi« e« eine gan$ Ijetlblonbe garbe er* 
galten l)at unb nicbt in bem ®efajirre anfängt; naajbem fülle eS 
gleicbfalld mit guter g(eifa)brüf)e poll auf unb füge etliche gelbe 
9iuben, 3tt)icbeln fammt einigen meinen »Rüben unb etwa« ©al$ 
^inju; bann, »enn c« gut abgefcfoäumt ift, laffe e«*3 ©tunben 
langfam Men, giefce e« burd> eine ©erpiette unb gebraute fola)e« 
SU »ergebenen porfommcnben ©Uppen unb ©aucen. 

1 



Digitized by Google 



2 



3. Aspic ober faure 2>ul$e. 

9fef)me in eine Lafferde ober fonfl ein baju fcfyfcfliäteft @e* 
frtirr 2 tf 9linbf!eifa), einen tfalböbug, 1 fl> 6dnnfeu, 4 tfalb«* 
fü#e unb etliche Sperffcbroarten , unb fülle e6 mit 3 Suppenlöffel 
voll SBaffer auf; bann laffe ed gan$ einfocbcn, bis e$ $u einer 
hodjgelben garbe angezogen unb einen outen ©erucb erhalten hat; 
fobann fülle ed mit gleifcbbrühc ober, in (Srmangelung ber 8rübe, 
mit faltcm SQSaffer auf, fe&e e$ lieber auf baö geuer, unb wenn 
cd &u [Räumen anfängt , fa)äume ed gut ab. Slldbann gieße eine 
SBouteillc guten 2Bein bauij gebe aua> eilige ©elberüben, 3wie* 
beln, einen S5üfa>l Sßeterftlie, einen #noblaud)jinfen, imi Lorbeer* 
Matter, a<bt ©eioürjnägelein ncbjl einigen spfefferfomern unb bad 
gehörige €alj baju, fobann laffe e$ («ngfam 7 Stunben fodjenj 
nad) biejem gieße e$ burd> eine ©eroiewe ober ein feiued |>aar* 
fteb gut burd), laffe e$ gehörig »erfühlen unb nehme ba$ barauf 
beftnblidje gett fauber ab. Sobanu fd)lage jwei Gier fammt ber 
©<haale in bie 53rül;e unb rühre fte mit einem Kochlöffel auf bem 
geuer gana fad)te herum, bie ed brei* bi$ viermal aufgefaßt hat; 
nun flettc ee juntd, fe^e einen mit glü^enben Kohlen belegten 
5>etfel barauf unb laffe e$ auf biefe $lrt eine SBiertelßunbe ruhen 5 
bann beefe ed toieber auf unb gieße alles ganj langfam bura) 
eine über einen umgekehrten 6tuhl gebunbene ©eroieue in ba$ 
baju befummle ®efÄß , fo toirb bie Slfpfc ganj tyU unb flar bura> 
laufen. 3)ann wirb eS an einem fühlen Orte ju beliebigem ©e* 
brauch aufbewahrt. 

4. Cetil» ober braune ©auce. 

$aut nehme 1 Vi # albfleifch , 1 7 2 8f ftinbfleifcb unb V4 # 
rohen ©djinfen , aHe6 in ©cbelben gefebnitten , ebenfo 3 3wiebeln, 
etliche *PeterfUtenn)ur$eln , wie auch einige ®en>ürjnägelein unb 
?Pfefferförner, richte bieß alle* in ein baju paffenbeä ®efa>irr 
fammt V* # Stüter ; bann gieße jwei ©Uppenlöffel voH gleifdj* 
brühe ba$u, laffe e6 fachte einfachen, bid eö eine feböne hellbraune 
garbe erhalten f)at*> fobann nehme alle« glcifcb au6 bem ©efebirr, 
befireue ba$ Uebrige mit $rcei £änbe ooü ©cißmebl unb fchüttle 
e6 wohl uuter einanber; fobann gieße 6 — 8 Suppenlöffel »oft* 
guten jus ober ©aftbrühe nach unb naa) bani, bod) fo, baß alle* 
Wohl unter einanber gemengt tft ; nun fcfce eö auf *ö geuer unb 
laffe e$ unter beftänbigem Umrühren $um Kochen fommen; bann 
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lege ba« fyerau«genommene gleifd) roteber fytnem uub (äffe c« aber* 
mqj« anberlßalb ©tuuben langfam totyn ; bann gtc^je alle* bura) 
einen (geiler auf eine Serviette , »inbe bie ©aiic« gut t>ur* unfr 
frewaW fl* alSbajw juin ©ebraua) auf. 

5. SBeijje Sauce. 

J)a|u nc^me 1 $ albfieif* pbne #ant , aua) # w^n 
©«Dinren unb fäneibe beibe« Hein gewürfelt ; fobann 3 3u>iebfUi 
»ab ^eterftliempurjeln in Reiben gefdmitten, bann fü$i noa) 
cilia)e ©cu>ür$nägcletn, ^fefferföruer, ein Lorbeerblatt unb einen 
f leinen SPüföel grüne ^eterftlie fyinju, tfyue biefi alle« in ein 
baju paffeube« ©efcfyirr fammt V4 # Butter, laffe e« langfam eine 
iBiertelfhinbe auf fd)»ad)em geuer bäntyfen unb rubre e« |u 
icn tyerum, bamit e« niüjt in beut ©efdrirr anfangen fann; al«* 
fcann betreue e« mit jwei M<& brei Rauben »off Söeifmieljl unb 
rüfjre e« wotyl unter einanber, füüe e« unter beftänbigem Um* 
rühren mit $ 6uppenlöffel t>oH guter feiger gleif^brftye auf, bann 
rüfjre e« auf bem geuer gut, bi« e« foajt, unb lajfe e« langfam 
anberttyafo ©tunben gut fcerfodjen. 9)fan fann aua), um fcer 
©auce einen guten ©cfa^matf ju geben, eine $anb »oll (Sbam* 
pignon baju tr)un. &l«bann roinbe bie Sauce bura) ein £aar* 
tua) ober ein ©ieb unb jie ijt jum ©ebraua) fertig. 

6. 8iar)mfauce. 

«crime 1 $funb tfalbflelf* ofjnc $aut, % ro&cn 6a)in« 
fen unb fdjneibe c« in Heine Würfel, bann füge noa) ciliare ganj 
Heine Swiebeln, einige üarotten, 2 Lorbeerblätter, 3 ©cwürj* 
nagelcin , ein Heine« ©üfajel grüne «Peterftlie fammt y 4 # Butter 
I)inju , bieji alle« in ein baju fa)irfUrf>c« ©efdjirr get^an unb auf 
fcfywadjem geuer langfam eine $Kertcl|tunbe bämpfen laffen, rityre 
ed öfter« mit einem Sodjlöfrel unter einanber, bamit e« md)t an« 
r)ängt; fobann beftreue e« mit ß (Sjjlöffel t>ott 3Beifjmer)l unb 
rüfyre e« mott) einige Minuten auf bem geuer roobl unter einaiu 
btr, fülle e« unter beßanbigem Umrühren mit jroei ©poppen 
SftÜd) ober 9taf)m auf unb rüfyre e« auf bem Seuer, bi« e« foajt ; 
bann (äffe e« auf fa)road)em geuer anbertfyalb ©tunben langfam 
lochen, gebe aber toofcl Std)t, bajj e« uta)t anfängt j fobann loinbe 
tt> bura) ein ^aariu^ uub b<nu(e c« in allen »orfomtntnben 
SäOen. 

1. 
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br-K^^'WQ, Sauce ravigotfc' ' - ^ ' 

$ajtt neunte eine ftarfe £anb Doli grüne $eterfltte, eben fo 
»fei (Sftragonblätter, aud) fo t>iel gefd)alte Sdwlottcnjwtebcln, eine 
Heine #anb ooll *ßimpinell, eine £anb ooll tförbelfraut, 6 6tü<! 
rein getragene unb oon ben ©reiten befreite Sarbellcn, eine 
#anb soll kapern unb baö ©clbe tum 6 fyartgefottenen (Sicrn ; 
bieß a(Ie6 voirb fcfyr fein gebarft, fobann in einem SWörfcr ju 
einem $eig geflogen unb bann burdj ein feineö @icb aHed burdj* 
getrieben; nun in einer Reinen irbenen <Sd)üffcI mit 3 (Eßlöffel 
Doli Senf n>ol;I gerührt, bann 6 Eßlöffel ooll *Prooenceröl aua> 
gut barunter gerüfyrt, fyernad) 4 (Eßlöffel tott (5f[ig fammt ettraS 
fein geflogenem «Pfeffer unb Salj gut barunter gemengt. 3)ann 
gebraute fte nac$ ^Belieben. 

^ r ^ J " & gaftenBoirfffoti. r ' 

$)aju neunte nad) (Srforberniß eine gute Portion bürre <§rb* 
fen in ein baju paffenteö ©efdjirr, fülle cd mit 2Baffer auf, boa) 
fo, baß ba$ 2Öaffer 3 gauft Ijod) über bie (Srbfen gebet, unb 
toenn biefelbe ju fod)en anfangen , fo nicfe fte auf bie Seite, ba< 
mit jte langfam fortfoajen fonnen; fyernad) tfyue oon allen Sor* 
ten SBurjeln binju, namlio) Sellerie, &wa), Sßeterjtlicuwurjeln, 
etliche ©elberüben, einen fjalben Sßirfmgfopf unb Äörbclfraut. 
Stnb nun bie (Srbfcn tocia), fo fefce ben £ejfel vom geuer unb 
laffe tyn einige Minuten ruljen, bis fta) ba6 IDtcfe ber (Srbfen 
auf ben ©oben gefefct &at; alöbann gieße bie SBouillon burd) eine 
Serviette ober ein £aarfteb unb gebraute jle ju allen »orfom* 
menben gaj'tenfuppen ofrer Saucen. 

* .. . »j i. 1 »• »• ■ . 

9. 6m guter gaftenjus. 

: ©ebe in ein baju paffenbeS ©efebirr ungefähr 7* # 93utter 
unb laffe |ie jergeljen; fobann fcfyncibe in Sdjciben 3 große ©elbe* 
rüben , 6 bi$ 8 3">iebeln , toie audj etliche bitfe speterftlicnwurjeln, 
ferner 3 Lorbeerblätter , ettoa« Xbwian unb 3 ©eroürjnägelein ; 
<*l6bann $erfa>eibe in Stücfen 2 # geringe Karpfen, 1 U «£>eajt, 
unb lege fte audj in ba$ ©efebirr auf bie SBurjeln; bann gieße 
eine ©outeide weißen SBein , n>ie aua) 2 Suppenlöffel »otl gaften* 
Bouillon barüber , bann fe$c cd auf bad geuer unb (äffe cd gut 
einfoa^en, fobann laffe ed auf fa^roadjer ©litt ganj langfam eine 
braune garbe annehmen; ift bie« gefa)eben, fo gieße 1 Stoppen 
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toei&en SBein fammt 8 bi$ 10 grofren Suppenlöffel »oll Saften* 
bouitlon darauf (in Ermangelung ber gajtenbouiflon fann man 
aua) SBaffer bap gebrauten) j fobann (äffe e« anbertfyalb Stun* 
ben langfam fodjen, bamit fic fdjön fycll unb flar roirbj gebe 
aua) etwad Salj r)in&u , feifje fic burd) eine Serviette ober |>aar* 
fteb unb fie ift $um ®ebraucb fertig. 

10. gafiencoultö ober Braune ftaftenfauce. 

3$ue in ein paffenbeS ©efebirr % % ©utter, etliche Qfrelbe* 
rüben, 4 ßwiebeln, aua) einige tiefe $eterftlienn>urjeln , n>ela)ed 
alle* in bünne Scheiben gefebnitten fetjn mu§, ferner 2 Lorbeer* 
blätter , etwa« -Sfypnian , wie aua) etliche ©ewürjnägelein unb 
*Pfefferförncr ; unb laffe e6 fachte eine Viertel ftunbe unter öfterem 
£erumrityren gut bämpfen; bann gebe 6 Eßlöffel »oll Söcifjmeljl 
bajn unb bämpfe eö »ieber einige Minuten unter öfterem £erunu 
rubren; fobann rüfyre fcon bem oben befd)ricbenen gaften ju$ tner 
Suppenlöffel »oll nad) unb naa) barunter, bod) fo, bajj bie 
Sauce gut gerührt wirb; bann laffe fic langfam eine Stunbc 
t)erfoa)en. NB. SDtan muj? in ber Sauce fo lange auf bem geuer 
, rfibren, bid fic gu fodjcn anfängt. <£)ernaaj rotnbe fie bureb ein, 
$>aartud) ober feinet Sieb unb gebraute fie in oorfommenben 
gäüen. 



kuppen. 



11. WcISjuppe mit altem «guJjn. 

JDaju neunte ein gutes altes £uljn, fäubere unb ttafcfye e$ 
forgfälttg auö, lege cd in ein bajn paffenbeö @efd)irr mit einer 
®clberübe, einem falben Selleriefopf, einer ^ßctcrfiliemourgcl unb 
ehoaä Saud), fülle e$ mit fo ttiel guter gleifd)brüf)e auf, als man 
3ur Suppe nötr)ig r)at (in (Srmangeluug ber gUifa)brübe füge 
nodb einen tfalbdflo&en »on 1 % tf binju unb fülle e* mit SBajfer 
auf); fobann fete eö auf* geuer unb laffe ed tnotyl »crfdjäumen, 
bann laffe cd langfam foa)en, bi$ baö £ul;n fteid) ift, unb gieftc 
aWbann bie Sritye bur<$ eine Serfciette fauber buref); r)ernad) gebe 
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in ttn ÖWfdKrt ein (8t groß frif«e ©utte*, laffe fle auf b«n 8euet 
jerge^en * *W 3 Äodjloffel »od Sefftmety «»* Mnipf* e# 
einige SWiimtcn unter beftänbtgem Umrühren; ttiebann füOe e* 
mit ber befagtett £u&nerbrüf)e auf unb rö^re barin , bis ed foa)t 
|>al c$ eifte fyalbc 6tunbc gefodjt, bann laffc ed burd) ein Sieb 
laufen; neunte l / 2 9tei$, wafaV unb reinige if>n, laffc fl)n eine 
Biertelfhtnbe in 3 s $fla$ SBaffer foä)en; bann giejje bad SÖaffer 
gut baoon dfr unb fajütte falte* SBriffer batüber, bantit ber 9fcei$ 
gut abgefüllt wirb; bann bringe ifyn auf ein Sieb, bainit er 
gut abtrncfntn fann, tyue tyn &ernaa) in bie baju 1 wfetHgt* 
93ntf)e unb laffe tyn noa) btei «iertelfrunben langfam f*ö)eft, aua) 
falje tyn gut ab. Sobann neunte ba« alte |>ut?n nnb jie^e b(e 
£aut fauber bat>on ab, neunte ba* wei&e gleifa) bort ber t3rnfk 
Unb fa)ncibe ed in bünne Sdjeiben, aua) »on bem £albSfh>twt 
bae beße gleifa) in gleiche @a)eiben baju gelitten, lege M 
©efdjnittene mit etwa« geriebener ÜRuäfatrtufi in ben Sup^ntopf 
Uftb riä)te bie Suppe rea)t fyeijj barübet 

12. braune ffieiSfuwe. 

$odje von bem vorder gut gereinigten unb gewafd)enen ffttit 
fo biel, al$ man jur Suppe nfttyfg fyat, in 3 bi6 4 SRafj Sßaffer 
eine gute Biertelfiunbe, (äffe if)n wieber in f altem SBajfer abffu> 
(en unb bann auf einer Serfcieite ober einem #aarfieb gut ab* 
trotfnen; fobann neunte fo »fei, al6 $u biefer Suppe notbig ift, 
guten Consomme (f. Consomme), fefre ed auf ba$ geuer unb wenn 
e* fott)t, fo tfjue ben Sieie hinein unb laffe tyn eine fcalbe Stunbe 
langfam foa)en, gebe aber wotyl SW»t, baf* ber ftei* fa)ön ganj 
bleibe, tfcue Sal$ unb geriebene SRutfatnuf* baju unb rta)te fle 
in ben Suppentopf an. SWan gibt aua) auf einem befonberen 
Detter geriebenen $armefanfäö baju. 

13. ©erftetifup}>e mit Jpüljttern unb tfafljgftofcm. 

$le Bereitung ber 8rü^e mit bem alten $uf)n unb #alb$* 
fto^en ifl biefelbe wie bei ber 9tei*fuppe, bie <$erf)e aber wirb itttt 
etwa« &a(fer unb einem Stfid guter fvtfa)er Butter auf'3 Seuef 
gefegt unb beftönblg umgerityrt, bamit fte hia)t artbängen tarth, 
bie flc fotfytj bann laffe fle noa) eine ffieile fortgffcm fort! oa)ttt, 
M* jte «*t biet unb fa)le(mig geworben ifl, fülle mit ber be^ 
fagUn ^ufaerbrü^e naa) unb näa) auf ttnb laffe bie ®trfre Wie* 
ber langfam totyh, bf* fol^e wieber re$t fa)letmig unb weiS 
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getopften ift, 3fr N* ®etf< gut flef o*t , bann ria)fc fte 
bur<$ ein Sieb in ben Supptntopf an, tbue Salj unb gertebene 
SÖhtefatnujj unb einen Suppenlöffel &OÜ pon ben ©erftenförnern 
hinein, ba$ alte $ubn unb ben $alböfto$en aber jerlege f*on unb 
gebe e* apart« auf einem fetter baju. 

14. ©eljacfte (Siergerfte. 

Sttaaje von jwei ©ergelb unb einem ganzen <§i einen gang 
feflen Äubelteig, bamit man ifen auf bem fteibeifen gut reiben 
famt; ber $eig mufj aber fo fefl fepn, baft er fta) nia)t aufam* 
menbaflt, trenn er gerieben tfi; ba* (Geriebene muf» wo()l aud* 
einanber gelegt werben , bamit e* etwa* trorfen wirb. Sobann 
fe$e in einem bam paffenben <$ef$irr fo viel gute weifje gleif** 
brülje, a(6 man jur (Suppe not&ig hat, auf ba6 Jeuer unb (äffe 
ftc fodjen, bann jlreue bie geriebene ©erfte naa> unb na* fo bin* 
ein, baf» fte nid>t mfammenbatten fanu, unb (äffe fle eine fyalbc 
Stunbe nfaen; aldbamt Perrityre baä (Selbe pon jwei (Siern in 
ben Suppentopf fammt etwa* Salj unb geriebener 5RuSfatnufj unb 
riefte bie 6uppe barüber an. 

15« ©agofuW*. 

9c«bme l U # braunen ober au* weisen Sago unb rubre 
benfelben in 3 üRajj foa)enbe6 SBaffer unb laffe tyn eine Stunbe 
lang fragen, bi$ er gan$ bur*ft*tig geworben iß; fobann fd)ütte 
ifyn auf ein Sieb gut ab unb lege ifm wieber in falted SBajfet, 
bamit er gut abfüllen fann , bann glefje if>n wieber auf ein Sieb 
ab. 9hm neunte fo viel gute weifte 0(eifa)brüf|e , ald man jur 
Suppe nötfng r)at , unb laffe fte auffo$en, bann t$ue ben Sago 
hinein uttb laffe ityn nott> eine tyalbe Stunbe fo*en; fobann Per* 
rur>rc ba* (Selbe Pon 3 ©lern in ben Suppentopf fammt etwa* 
feinem Salj unb geriebener ÜDtotfatnuf unb ria)te bie Suppe bar* 
über an. 

16. tfrefofuwe mit ffiei«. 

JDaju ner)me 50 Stütf fa)öne Suppenfrebfe, wafdje ffc gut 
unb fo*e fie mit etwa* Salj eine SBiertelftunbe in ffiaffer ab; 
bann gieße baö S93affer baoon unb laffe fte verfugen, brenne fte 
forgfälttf] au6, bie S*wänje werben befonberft aufgehoben, bie 
Staaten aber fetyr fein wie $eig gerftofsen; bann gebe V« S' 33utter 
m ben geftofjenen Sa)aalen unb ffrofre fle au* no<$ etliche WtU 
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nuten bamit. 9hm bringe title* in ein ©eföirr, fefre fola^ee auf 
ba3 geuer (welche* aber nia)t $u ftarf fe^n barf), unb laffe c$ 
unter öfterem Umntyren gut Dämpfen, bi« bie Sutter recfyt Ijod)* 
rott) geworben ifi ; fobonn wfnbe fte burefy ein gutes $aartud? auf 
einen Heller. 3ft <wf biefe Slrt atfe ©utter burcfygeprejjt , fo tfyue 
an bie jurürfgebliebcnen Sdjaalen ctlicbe Suppenlöffel oott gleifaV 
britye unb laffe fte bamit auffodjen, bann gieße fte aua) bura) eine 
Seroictte unb gebrauche fte , wie folgt : 

Srf)netbe 2 ©elberüben, 1 falben SeHeriefopf unb 1 biefe $e* 
terftiicnwurjel fammt 3 3wiebe.ln in bunne Scheiben, lege fte nebft 
ber £älfte oon ber ärebSbutter in ein baju paffenbe* ©efdurr unb 
Iaffe ed lanajain auf febwaafan geuer 1 fBtertelftunbe gut bampfen 5 
alebann rüfjre 4 $od)löffel 00H Sßei&mebl gut barunter unb baut* 
pfe e$ aurf) einige Minuten unter beftänbigem Umrüfiren bamit; 
bann fülle mit guter gleifd)brüf>e unb jener, worin bie ftreoäfcfyaa* 
Ien aufgelöst worben , nadj S3ebarf ber ftrebäfuppe auf unb rufyre 
2llle0 auf bem geuer, bie e$ ju fodjen anfängt; fcaiÄ laffe cd 
eine Stunbe langfam fod>en , ftreidje cd bura) ein |>aartud> ober 
Sieb gut burd) unb tfjue bie übrige 4>alfte ber Äreböbutter bar* 
unter unb riifjre e$ auf bem geuer wol)l unter einanber. 

$)er 9tei3 baju wirb auf folgenbe Slrt jubereitet: nämlia) 
Vs # wirb , wenn er wofyl gewafajen unb eine SBtertelftunbe 
in 1 ÜKaafc SBaffer gefoc&t f)at unb wieber abgefüllt ift, in einem 
Heineren baju fd>irfltc^en ©efd)irr mit einem 7 2 <Si großen Stücf 
33uttet, einer 3»iebcl mit 2 ©ewürjnägclein gefpieft, einer ©dmitte 
roben Scbinfen nebft etwaä Salj unb Sftuäfatnup fammt einem 
Suppenlöffel voll guter gleifa^brür)e aufgefüllt, bann ein barüber 
pajfenbed runbeä Rapier barauf gelegt, mit einem 3)ecfe( jugebedt 
unb fo langfam bampfen laffen , bid feine 53rüt)e mer)r baran ju 
fefyen ift. 2>iefen SReiö mifdjt man unter bie Äreböfuppe unb rietet 
fte recr)t fyeifj in ben Suppentopf an. 2)ic £reböfcbwän$c , welche 
forgfältig gereinigt unb ber Sänge na$ in jwei Sbeile jerfc^nittea 
würben , werben mit etwa« Sal$ unb geriebener 9Ru$fatnuji nun 
ebenfalls in bie Suppe getyan. 

17. ©ettetiefitwe. 

£ie$u nefjme 6 — 8 fdjänc SeUeriewurjeln , fdjnetbe eine jebc 
in 12 gletcfygcformte Steile , focfyc folebe in Saljwajfer weid) unb 
fü^Ie fie in faltem SBaffer wieber ab} fobann fa)neibe ben Abgang 
»cm ben 2Bnr$eln nebft noa) einer ganaen , 3 3wiebeln unb etwa« 
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i orjctt tÄa)tnicn in xbutfei ooer cunnc wirciren, Dunge es mit 
V« & 99utter in einem für tiefe Suppe fdjicflfdjen ®efd)irre auf 1 « 
geuer unb Joffe e8 langfam eine IBiertelftunbe bämpfen (bamit e« 
aber nidjt anfängt, mufi e« öfter fyerumgerifyrt werben); naa) 
tiefem rü&re 4 £od>löffel »oll 2Beijjmef)L gut barunter unb (äffe 
cd nod) einige Minuten unter fleißigem Umrühren bämpfen, bann 
fülle eö naa) unb naa) mit 6 großen Suppenlöffel voll guter 
weißer gleifa)britye auf unb bringe e« auf bem geuer unter be* 
fxänbigem «Rübren in*« flogen, laffe e« eine Stunbe iangfam fort* 
foa)en , treibe fie fobann bura) ein Sieb , tyue bie in Salswaffer 
abgefoa)ten Selleriefa)ni$e hinein unb ftette bie Suppe gut &ei&. 
S3ei bem $tnrta)ten writyre ba« ©elbe t>on 3 Giern mit etwa« 
I alter gleifa)britye , fa)neibe etlia)e grüne Sellerteblätter ganj fein 
wie Rubeln unb foa)c fie in Saljwajfer weia) / fü^le fte in faltem 
SBaffer wieber ab, brücfe fte gut au« unb lege fte in ben Sup* 
pentopf; bie Suppe wirb bann barüber angerichtet unb mit bem 
X (Suppenlöffel gut aufgc$ogen, bamit fte mit bem (Siergelb nia)t 
gerinnen fann ; al«bann gebe eine $anb »od Kein gewürfelt unb 
in Butter gerottete« SBeifrbrob fammt etwa« 6alj unb 3Ru«Fai* 
nufr bagu. 

18. gelb$ü$nerfuM>e. 

2)aju flnb 2—3 alte gelbl)ül)ner erforberlia) , je naa)bem e« 
fciel ober wenig Suppe geben foH. SBenn bie gelbf»"u)ner forg* 
faltig gereinigt unb au$gewafa)en ftnb, fo tfyuc fte mit 1 U flf 
Butter, einigen Sa)ciben rofyem Sa)infen, Vi ff Äalbfleifa), etlichen 
3wiebe(n, $b»mian, 1 Lorbeerblatt, einigen $fefferförnern , 3 
©ewürjnägelein unb etwa« Salj in ein baju fa)tcflia)eö ®efanrr, 
beffen 53oben mit bünn gefa)nittenen Speäbatten belegt iß, gieße 
einen Suppenlöffel »oll jus (ftelje Jus) barüber unb laffe ed 
jugebeeft auf ftarfer ©lut fo lange bämpfen, bi« alle« ganj ein* 
gebämtft unb weia) , wie aua) oon allen Seiten fa)ön farbig ge* 
braten ift ; bann jie^e bie gelbfjübner fammt bem gleifa) au« bem 
®efa)irr, ftreue ju bem Uebrigen 4 #oa)löffel oott SReljl unb rityre 
e« wol)l untereinanber, bann fülle e« naa) unb naa) mit 4— 5 
Suppenlöffel ooH guter jus auf unb rüfjre eö auf bem geuer, bid 
e« ju foa)en anfängt, fobann tfyue ba« Porter l)erau«gejogene 
Äalbfleifa) aua) wieber ba;u unb laffe e« eine Stunbe Iangfam 
foa)en, Bernau) laffe fte bura) ein $aarfteb laufen. 9iun febneibe 
*on ben gelb^ü^nern bie Sruf* forgfältig oom Äörper, tiefer nebft 
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ben (5d)cnfclu wirb aufammengefyatft unb in einem Dörfer ju 
£eig jerftof en, bo« 3erßofjene in ein boju f<&i<fli*ed ©efc^irr 
getfjan unb mit aller bnrfbgelanfenen ©uppencoulid verrührt. 3ß 
Dicfee» gefdjeben, bann fhreirf>c alles red)t faubet burd) ein {»aar* 
tun) , giefje btc 6uppe in ein paffenbeft ©efdjtrr unb fefce bfefe* 
in fodienbed $öaffer , bamtt bie (Suppe «4t WS bleibt , aber nia)t 
mebr in'« ftodjen fommt, gebe aber n>or)l £ld)t, bajj fein SBaffer 
hinein lauft. £U6bann bringe in ben ©uppentopf bie in bähne 
©djeiben gefdjnittenen gelblntynerbruße fammt einer |>anb t>ou* 
Hein gewürfelt unb in Sutter gerößetem ffieef nebß etwa« 6a(g 
unb SRu«fatnu§ , ridjte bie 6uppe red)t (df baröber unb jietye 
flc mit bem Wffel gut auf. 

19. Kot^toUbfu^ 

(§0 iß notfymenbig , In'eju borber einen guten SÖilbjus ober 
eine 2Btlbfaftbriü)e gu maa)en. 2)tejj gefaxt folgenbermafjen : 
^Oian neunte jwei 9tel)buge, genaue (eben in t>ier 5if>cilc , belege 
ben ttoben eine* ber Duantit&t ber (Suppe angemejfenen ®efa)irre$ 
mit einigen bunn gefdpiittenen ©petfbatten , einigen in ©Reiben 
jerfd)nittenen 3w>iebelnunb ©elberuben nebß V4 fl> Satter, lege 
bie in Viertel gefdjnittenen Stefybüge fammt 2 fif Äalbäbug unb 
V 4 # rofyen 6d)infen barauf unb fuge noa) etwa« Sfyjmian, 
etliche ©ewürjnfigelein unb ^efferförner, 2 Lorbeerblätter unb 
etwad ®alj f)in$u ; bann giefie einen Suppenlöffel t>otl Sßajfer 
barüber unb laffe e« auf ßarfer GHut einfo<ben , M leine SBrü&e 
meljr baran au W?*n iß. 9hin ßelle e6 auf fa)n>ad)e <§Hut, bW 
eä auf bem $oben eine fd)6ne f>o djbraune garbe unb aua) einen 
guten <Serud) erhalten fyat; bann fülle e6 mit fo t>ie( faltem 2Baf* 
fer auf, al$ sur ©uppe nötfjig iß, laffe ed n>ieber in'« Stoßen 
fommen, fdjäume ed gut ab unb laffe e6 langfam jn>et 6tunben 
fo$en; bann siebe bad gletfd) IjerauS unb laffe bie 9riu)e bura> 
eine reine ©eroiette laufen. 

3e*t tyue in ein bajm fdjitfli^e* ©eßbirr l U Butter, laffe 
fte jergefcen, tör)re 4 — 5 #od)löffel *oU 2Beifimef>l barunter unb 
laffe e* auf glut>enbcr »fo>e eine tyalbe ©tunbe bämpfen , bie ed 
einen guten ©efdjmatf unb eine IjeHblonbe garbe erhalten tyat; 
bann gieße allen SÖtlbjus naa) unb naa) unter beßanblgem Um» 
ntyren lunau, fe&e barauf, baß alle* red>t glatt »errffyrt iß, laffe 
eö unter ßeifjigem Äußren in'6 floaten fommen unb anbertbölb 
Stunben langfam fottfoa^en, befreie e« aua> ton bem gelt, bad 
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jty naer) tinb nac^ oben borauf jelgM bann gieße Stile* burcr) litt 
$aarfteb in ritt baju paffenbe* ©efeftrr unb fege eö 311t Seite Be* 
gittert SSon bem gefönten 3fcef>fleifcf) aber fdjneibe, wenn ei er* 
faltet iß, ba6 53eftc ofyne «fjaut unb Vetren in fleine Stücf$en, 
baefe e$ fein wie 9Wet>l unb tljue e6 in ben Suppentopf, fo lote 
au d) eine #anb voll fietn gewürfelt unb in SButter gelb gerottete^ 
3Beißbfob famtnt Sali unb geriebener fttu«fatnu§ > alabann gieße 
bie Suppe retfjt f>ei# baruber tinb jfefce fie gut mit bem Suppen* 
(öffet auf, bamit fW> baß geingeftatfte mit ber Srö^e »oUfommett 
«ereinigt 

20. a»accaronifuw>e. 

$agtt mact>e »orerft einen leisten weißen (Souli* auf folgenbe 
2Betfe: $fyue in ein gu biefer Snppe In'nlänglicfy großes ®efefjtrt 
'A frifc^e 9utter, etliche Heine 3 wiebeln, ein jufammengebun* 
beneä $ßeterftlienbüfcr)el unb eine Schnitte roben Scbinfen in 2Bür* 
fei gefcfynitten , laffe bieß auf beut geuer einige Minuten beimpfen, 
rü|re bann 2 J?od)l6ffel ooH SDetßmeW barunter unb b&mpfe 
no$ einige SÄinnten unter befWnbigem Umrühren $ bann fülle e« 
naeb unb na$ mit fo mei guter Weiler gieifctybritye auf, ald ju 
btefet Suppe nötfylg ift, unb rfi&re barin auf bem geuer, bid bie 
Suppe wieber fod>t 5 fefce fie aWbann auf bie Seite be* geuer*, 
laffe fie (angfam eine Stunbe Mrfoa)en unb treibe fie fcrnad? 
bur<$ ein {raarfteb gut burd>. 

9ton nelpne V 4 ff neapolitAner fflaccaroninubeln unb breche 
fie in gtngergleicty lange Stücfcben, fodje fte bann in jwei SDtaaß 
SBaffet mit Sal$, bi0 fie hinlänglich weidj ftnb, fü^Ie fie bann 
mit frtfd)em SBaffer gut ab unb gieße bafjelbe wieber baoon, ba* 
mit jtc redjt abtroefnen; bann lege fte in bie Suppe unb laffe fie 
nod) eine SBiertelfrunbe bamit foeben. 3efct »errüfyre ba6 ©elbe 
uon 2 @iern fammt 2 $rifen geflogenem Pfeffer, geriebener 3Ru£* 
fatnuß unb 2 $änben »ofl geriebenem ^arinefanfä* in beu Sup- 
peutopf , befreie bie Suppe *on bem barauf beftnbltyen gett unb 
gieße fie red)t heiß unter befWtobigem Umrühren in ben Suppen* 
topf unb ftiefye fte noefy einigemal mit bem Söffet gut auf. 

21. Stonabelfitpi*. 

$aju neunte 4 Äreujerwecfe , reibe bie Trufte gut ba»on, 
lege fic fo lange in frifdpt Söaffer, bid fte ^inl&nglicb erweist 
finb, unb, btnefe fte bann red?t trorfen au*. |>ernacb tyite ein 
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Söiertclpfunb gute frifdje 93utter in ein ba$u fdjitflidjeä ®efdjirr, 
laffe fte barin $ergel)en, lege bie auftgebrütften SBetfe hinein unb 
b&mpfe.fte mit einem S?oa)löffel auf bem geuer ab, bis biefelben 
fo glatt wie ein Seig unb gang glängenb Don gett auäfrijen ; fo* 
bann verrühre fte ua$ unb naa) mit fo Diel guter gleifd)brüfo 
alä jur Suppe nötfug ift, unb rityre bie Suppe fo fort, bi$ fte 
|u foetyen anfängt; bann fefce fte auf eine (Sdfe bed gruert, lege 
einen gufammengebunbenen 93üfa)el grüne Spetcrftlie hinein unb 
laffe fte nodj eine 2Mertelfhmbe langfam Derfodjen, bann treibe fle 
bura) ein grobem Sieb ober einen feinen Seiner gut burd) unb 
ftelle fte binlänglicb Ijeif*. Sobann rör)rc in ben ©uppentopf 
ba* ©elbe Don 2 — 3 (Siern, 3 — 4 Gfcluffcl Doli guten fauern 
ftatym fammt etwa« 9Ku«fatnufi unb Sala, richte bie Suppe rec^t 
f)eif* barüber an unb jiefje fle mit bem Suppenlöffel auf. 

22. Äömgtnfuppc. 

3wei alte «£>ufmer werben, wenn fte forgffiltig gereinigt finb, 
faurmt 2 ff £alb$ftofcen in einem baju fdjufliajen ©efdjirre mit 
Söaffer beigefe$t unb gut oerfa)dumtj fobann tfyue einen Sellerie* 
fopf unb etlta)e tßeterftlienwurgeln , aud) etwaä Saua) unb einige 
@elberüben baju, laffe aßc6 3 Stunben langfam foc&en, bi* bie 
alten $tyncx ooüfommen weia)' geworben ftnb; fyernaa) werben 
einige ßwiebeln, Sellerie unb Sßeterftltenwurjeln in bünne SdjeU 
ben gefeftnitten unb mit einem eigrofien Stürf Butler etliche 2tft* 
nuten auf bem geuer langfam gebämpft, fobann, wenn fte weia) 
ftnb, mit fo Diel $üf>nerbrüf)e aufgefüllt, ald jur Suppe erforber» 
lid) ift; bann fd)neibe nod) für 2 Äreujer 2Bed baju unb laffe 
eö gufammen eine fyalbe Stunbe Derfodjen. 9hm neunte alle* 
wetjje gleifdj ofyne £aut Don ben ^ü^ncru ab, unb wenn eö falt 
ift, fo febneibe ed red>t fein, ftofje eö fammt bem Felben Don 6 
tyartgefottenen dum in einem Sttörfer ju einem feinen £eig , bann 
fodje einen Saloppen fügen SÄaljm jur #älfte ein, neunte ba$ ge# 
fto&ene £übnerflcif<b au* bem Dörfer unb rüfjre eS unter ben 
eingehalten ütafym ; fobann rityre au* bie Dcrfod)te SBerffuppe gut 
barunter, frretdje alle* burd) ein #aartua) ober Sieb gut bura) 
in ein baju fd>itflid)e$ ©efdjirr, boa) fefce e6 nia)t mefjr auf baS 
geuer, fonbern in ein mit foa)enbem SBaffer angefüllte* ©efajj, 
wel$e£ an bie <5tfe be* geuer* gebellt wirb, bamit ba* SBaffer 
immer fiebenb bleibt, bid man anrietet. 9tun tfyue in ben Sup* 
pentopf etwa« Safo unb geriebene ^utfainufi jammt einer Warfen 
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#anb doH gewürfelt unb in Sutter gerodetem Sei! tmb rtyte bie 
€uppe' beiß barüber an. 9Ran fann aua) bitfgcfoajten 9W« 
barunter geben. 

23. ©uppe ä la jardiniere mit j?fö$en von ^u^nem 

S)aju finb erforberlia) junge ©dberüben, ©etferiewur^eln unb 
SBeifjerüben , Don jeben eine |>anb »off, weldjc gingergleia) laug 
gefawitten unb in fajöne 3«PW)<n abgebet »erben , ferner eine 
£anb t>ott &tud> , Don welkem nur ber untere wei&e $b«il ge«- 
nommen unb in Viertel Don gleid)er Sänge wie Obige* geftynitten 
wirb, eben fo Diel gan$ flehte 3tDi«beln, ein tyalber SMumeufofyf, 
aud) in gleidj lange Stüttgen gefdjnitten, unb eine |>anb Doli 
33rotfelerbfcn. 5)iefed alle* wirb, wenn e£ auf bie angegebene 
$rt ^bereitet fft, in ©aljwajfer weid) gefodjt unb woteber gut 
abgefüllt. $U6bann wirb fo viel guter Coasoram^ (f. Consommrf), 
ald jur (Suppe nött)ig ift , in ein baju fd)idlid)c3 ©efdjirr gettyan, 
bajfelbe auf 6 geuer gefegt, bie abgetönten Ztyilt hinein gelegt 
unb nod) eine SBiertelftunbc langfam fodjen (äffen. 

Unterbejfen werben bie tftöfic fofgenbermajien bereitet: Sfcebme 
bie Srufl Don einem alten £ubn unb fajabe alle* gleifa) baDo» 
fo rein, baß feine £aut baran bleibt r bann Ijatfe eä noa) gan$ 
fein wie $eig unb brütfe alle« bureb ein (Sieb ; aftbatm bringe e* 
mit einem t>alb <5i großen Stürfdjen frifa^er 93utter, bem 2Öetd)en 
Don einem föreuserwed (weld)e6 oorfyer in 9Rila) eingeweiht unb 
mit einem ü£u$ wieber gut auögebriidt worben), bem ©elbcn Don 
3 Stern fammt etwad 6al$ unb ÜRutfatnuß in einen SRorfer unb 
fiofje cd jufaramen eine 93iertelftunbe lang )u einem guten üeig ; 
bann nefmte ilm wieber fauber au$ bem SRorfer unb lege üjn mit 
einem Kaffee* ober (Sjjlöffel in ba$u befonberS aufgefegte fod>enbe 
gleifcbbrüfje wie fajone fflöjje ein; nad> biefem riajte bie (Suppe 
rec$t tyeifi in ben 8uppentopf , jiebc bie tflöpe fajön trotfen au« 
ber ©ritye unb lege fte in bie Suppe fammt ®alj unb geriebener 
SRuefatnufj. 

24. ®rune (Srbfenpuree mit OteiS. 

©cbe in ein für bie 6uppe paffenbed ©efd)irr 1 SBtertelpfunb 
SButter, 3 in ©Reiben gefdjnittene Zwiebeln, cbenfo 2 ©elberüben, 
1 SeUeriefopf unb einige $eterjt(tenwur$etn , t^ie aud) 2 (Sdmitten 
ro^en <S$infen in Surfei gefajnitten , (äffe eö eine balbe @tunbe 
auf fa>waa)em geuer mit einanber langfam Dampfen, fülle e* 
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bann mit 2 ©ttppenloffcl pott guter n>d$er gMföbrü&e auf unb 
laffe ee eine fcatte ©tunbe »erfoajen. |>ernaü) tfyue efmit ©4wp' 
pen grüne ©rbfen (»on ber großen ©orte) fammt einem ©ufdjet 
grüner Sßeterjtlie in fotöenbee ©aljtoaffer unb lajfe ee reä)t roda) 
focften , giefe bae $Baffer ba&on ab nnb ftofie bie (Srbfen mit ber 
$derftlte in einem Dörfer ju £eig, rübre fte mit Obigem retf)t 
gut unter einanber unb treibe bann affeä gut bura> ein $aartu<b 
ober ©teb, 3ft ee rein bunfegetrieben , fo serrü&re ee forgfältig 
mit fo piel reiner burdjgefeüjeter 8(eifa)britye , ale jur ©Uppen* 
portion erforberllcf) ift, fe^e fie aupe geuer unb rübre barin, bie 
fle s« fö^en anfängt ; bann laffe fte ned> eine f)albe ©tunbe lang* 
fam an ber ©ette foeben, tyue ©al$ unb SÄufrtatnitf) in ben 
©uppentopf, rtc&te bie ©uppe redjt l>ei(j barfiber unb gebe recbt 
bitf gefaxten 9tcie , fo Diel ndtfyig ijt , barunter. 

NB. 9Xan fann aurf) an (tat t SÄcie flein gewürfelt unb in 
Sutter gelb geröfteted SBeijibrob in biefe ©uppe tyun. 

25. ©ejlofcene 2Bur$etfui>:pe, 

m »erben 2 $fui»*> Äalhfleifö unb 1 aSiertelpfunb rober 
©ojinfen in banne ©Reiben gefojnitten unb fammt einigen eben*» 
falle in ©Reiben gefcbnittene» 3»«M» nul 1 Sierlelpfunb Butter 
Iangfam gebämpft, bie ee etwa« braungelb geworben; alebann 
fuge eine $anb roll junge ®elberuben, eben foofel gepmjten 93lu* 
menfobl , 2 £anbe voll $rocfelerbf*n fammt einem ©totf (Snbunen 
(Kein geftfmitten) unb ttwat grüne $eterftiie frinju , fülle ee mit 
fo viel guter 8letfa)brüfce auf, aß )ur ©uppe nöt^ig ijt, unb toffc 
«e anbertljalb ©tunbeu Iangfam !od}en, bie attee rea)t weid) iß; 
banu jie&e bae Steife f)crau6 , rüfyre bae <£elbe »an 6 bartgefot* 
teuen üiern , nwldjee oor^er ju einem Xeig geftoj* en toorben , gut 
unter bae ©efod)te, treibe aöee forgfältig burd) ein $aarüub ober 
©ieb , t^ue noa) etn>ae ©alj unb 3Ru$fatnu§ baran unb fefce bie 
©uppe in einem paffenben ©eftibirre auf f$n>aa>e geuer baratt 
fte rea>t fyetfj bleibt; ritzte bann bae ©clbe von 2 (Siern in ben 
©uppentopf, richte bie ©uppe redjt tyty barüber unb gebe etwae 
auegeröpetee 2Beif?brob baju. 

■ 

26. Sultatnefuwe. 

3)iefe ©uppe ttirb jufammengefebt oon ©tiberüben, 8au4, 
3miebe(n, ©eUerie, Äopffalat, ^örbelfraut, ©auerampfer unb 
23Sirftng, U)e(a)ee allee in feine Filets gefa)nitten wirb, nantlid): 
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bie Söurjelii iu gingergleia> lange fefae nubelartige £tßcf eben , bar 
£au$ eben fo; ftörbelfraut , ©«nerafltyfer, 3 <5alatl)erae oitb bot 
Snnere t>on einem fyalben 3öirfmg fein nubeiartig, bie 3wiebcln 
aber »erben in bie |>alfte unb bann ir. feine ©Reiben gefdjnitten. 
£>ie6 alle* jufammen wirb in 1 SBiertelpfunb Butter ganj lang» ' 
fam eine ÜBiertelfiunbe gebampft, jeboeb 6fter6 unter einanber ge* 
rüttelt , banttt uid)t anjteljca unb feine gorbe neunten ?ann ; 
finb bann bie SBurgeln alle weia), bann fülle e6 mit 3 ©Uppen* 
löffel ooH guter gleifdjbrüfce auf unb laffe e* nod) eine halbe 
©tunbe langfam fodjen ; bann gieße noeb fo »iel , al* jur ©uppc 
erforberlid) ifi, guten Consomme (f. Consomm^) baju unb laffe e* 
auffoa>en : alebann tfeue bae gehörige ©alj unb geriebene ü)cu*« 
f atnuß in ben ©uppentopf , Die gebadeten ffiedfetynitten baftu unb 
riebte bie ©uppe tyeiß baräber an. 

27. Soupe » la Ciecy. 

2)aju neunte 4 SÖeißerüben unb 12 ©elberuben, alle« in 
bünne 93lätta)en gefdmitten, ferner i 93iertelpfuub rofyen ©ajinfen 
in Heine Surfei gefdmitten unb bämpfe biefee mit 1 SBiertelpfunb 
frifcfyer SButter auf bem geuer in einer <5afferol ober einem ©toll» 
^afen f*on bocfcgcl* unb re$t weieb ; alebann fülle ee mit fooiel 
ejuter gleifdjbrü&e auf, al« gu biefer ©uppe erforberUcfc ifk, unb 
laffe c6 nod) eine ©tunbe langfam fo$en, bann treibe ober frretd)e 
alle« bura) ein £aarfieb gut bura>; nun fülle e« in ein baju 
fd)icflid)ee ©uppengcfa>irr , ttyue noa> 2 (Stoffel ooQ gejtoßenen 
3uäer, etwa* ©al) unb geriebene 3Ru«f atnuß baju, fieüe fie bann 
an bie Seite De* geuer*, laffe fie nod) eine l)albe ©tunbe lang« 
fam foa)en unb nefyme naa> unb nad) ba« barauf bcfinblid)i gett 
red>t forgf&ltig ab ; alöbann fdmeibe SBetf ober äöeißbrob in jin* 
gerlange nubelartige ©türfa)eu , röfie fie in Suttcr fjodjgelb , lege 
fie in ben ©uppentopf unb gieße bie ©uppe tyeiß barüber. 

28. Siener (Sinlauffuwe. 

$a$u nefcrne 4 ganje (gier , eben fo oiel £oa)l*ffel toll Söeifc 
mebl unb etwa* fein gefdmittenen ©ebnittlau^, oerrübre e* red>t 
flut , bi* ber $eig ganj bünn unb läufig geworben iß , laffe aua) 
«in tyalb (Si groß SBuMer gergefyen unb rüljre fie forgfäittg bar* 
unter, $ier auf fe$e fo Diel gute gleifd>brül>e (Jalb weiße unb $aib 
guten jus) , al£ jur &nppt not^ig ifi , auf* geuer , unb wenn 
foa)t, fo laffe ben fa)on verfertigten itcig ganj langfam mit 
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einem Soffel in bie foebenbe Sruhc einlaufen , fo bafi c$ Rubeln 
gleichet; bann fuge Salj unb SÄuSfatnuf* ^Inju, laffe fle noch 
eine ©iertelftonbe langfam rochen unb richte fte in ben Suppen* 
topf an. 

29. ©ertönte £ü$nerfuppe. 

3wei SÖedfe werben Hein gewürfelt gefdmitten unb mit einem 
Viertels ®la$ 9Rildj angefeuchtet, bann 4 Sotr) SButter, 4 gange 
©er, etwa* Salj unb üDiuftfatnufi fammt einem (SfHöffel »oll fein 
gehaefter ^eterftlte gut mit einanber oerruhrt, alebann ber ge* 
würfelte SBecf wohl barnnter gemengt; nun (äffe e* eine Viertel' 
ftonbe gut ruhen, fefce bann fo oiel gute weifie gleifchbrfihe , aW 
ju biefer Suppe nothig ifi, auch einen falben (Suppenlöffel »ott 
jus ober consomm<£ ^inju, fttUt fte auf baö geuer, unb wenn 
fie focht, fo bringe ba$ oben $efchriebene auf einem klumpen in 
bie gleifcbbrüt)e unb (äffe e« langfam eine halbe Stunbe fochen; 
bann thue Salj unb SRuftfatnuf tynin unb richte #e in ben 
Suppentopf an. 

30* durchgetriebene @djn)ar$brobfuppe mit ©er. 

$agu neunte 1 $funb Scbroarjbrob , fdjneibe bajfelbe , nach* . 
bem bie Außere Trufte auf bem SReibcifen gut unb fauber abge* 
rieben tft, in gang bünne Scheiben unb (äffe fte bann auf einem 
flachen ©efchirre in einem tyifcn Ofen ober , in gro&ere Stücfe 
gefchnitten , auf bem 9toft etwa« ftarf bähen ; fobann thue in ein 
©efchirr 1 SSiertelpfunb öutter fammt etlichen in Scheiben ge* 
fchnitlenen ßwicbeln, Sellerie unb $eterftlienwurjeln , auch 2 in 
SBürfcl gefchnittene Kartoffeln, unb (äffe ed auf bem geuer eine 
SBiertelftunbc langfam bämpfen ; bann gebe ba« geb&r)ete Sd)warg* 
brob nebft fo t>iel gutem jus ober Saftbrühe, ale* jur Suppe nöthig 
ift, baju , laffe alle« eine Stunbe langfam tterfoeben (folltc aber bie 
Suppe ju biet werben , fo gtejje nach Üftafjgabe noch mehr SBrühe 
hinju). 3P nun gut »erfocht, fo brüefe ober ftreiche fie recht 
forgfäitig bureb einen Seiher in ein ba$u paffenbe« ®efd)irr, rühre 
fie wobl unter einanber unb thue etwa* fein gefrorenen Kümmel, 
unter eine 9tu& groji Butter gemifcht, fammt einer «ßrife geftojjenem 
Pfeffer unb geriebener SRuöfatnufj , auch etwa« feine« Saij baju, 
fe$e fie in ein mit fochenbem SBaffer angefüllte* ©efäfr unb ftelle 
t>ie# fo an'6 geuer , ba& ba* SBaffer immer ftebenb erhalten wirb 
unb bie Suppe recht h«S bleibt r ohne |ebo<h *u lochen; afobann 
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rio)te fte redjt fyeifj in ben (Smppentopf unb tfyue nao) Serfyöltnffr 

ber ^erfonen »erlorne (Sier Cf. tKrlorne (Sier) hinein. 

31. SBtener <3ä)bUxlf\tiftt. 

3)a»u wirb genommen 1 SBiertelpfunb Sutter, 4 (Sfrtöffel t>oU 
2ßeijimel)( , 3 ganje (Sier unb etwa* 6alj unb 2Ru6fatnu$ ; bicjj 
aUeä wirb recftt flaumig burdjeinanber gerührt, fobann auf einen 
mit Butter betriebenen tiefen Heller ober ein $orten6lea) aufgc* 
frrid)en, unten unb oben gläfyenbe tfofylen gegeben, biö ed burd> 
gebatfen ift unb eine f$öne hellbraune garbe erhalten hat; bann 
Stege falteö SBaffer bariiber, bamit e$ gut auflaufen fann unb 
falt nnrb. biefi gefa>h*n , bann ftürje e« auf ben $ifa) unb 
f(fmeibe Heine (Sarreau barau«, lege fie in fo^enben Consomme 
(f. ConsomnuT), fo »icl al$ &ur Suppe nöt^ig tfi, laffe fte noa) eine 
^albe ©tunbe langfam fodjen , richte fie bann in ben 6nppentopf 
an unb gebe Salj unb 9Ru$fatnufj baju. 

32. Soupe au vermicelle. 

2) a$u neunte gute ttalienifct)e SBermicefli (Vi $funb reicht für 
10 fßerfonen f)tn) unb fo »tel, al$ &ur <5uppe nöthig ift, gute 
weifte gieifajbrühe, roelaje t>orr)er fauber bitra) eine €erm'erte ge* 
laufen tft , unb laffe fte auf foa)en ; bann brea)e bie 9tinge ber 
Rubeln bura), bamit fein 23üfajel beifammen bleibt, lege fie naa) 
unb nad) in bie foa>nbe ©ruhe unb laffe fte 3 SBiertelfhmben 
fo^en ; fobann serrüfjre ba« (Selbe oon 3 (Stern mit etwa« €alj, 
einer Sßrife feinem Pfeffer unb geriebener JJtuSfatnufj in ben ©up# 
pentopf unb richte bie 6uppe unter beftänbigem Umrühren rea)t 
heifi barüber. NB. SRan fann aua) fiatt ber »eigen gletfajbrfihe 
guten Coasomm<S nehmen, bann ttirb aber fein Qi baju gerührt. 

33* Soupe a la Xavier. 

3) a§u nehme 3 ftorfe |>änbe »off 2Beifcmehl, 2 ganje ©er unb 
»0» 4 nur ba$ ©elbe, fammt 1 (SfHöffel ooQ fein gehäufter $eter* 
RUe»> t>errfihre e6 rea)t gut mit etroad falter gleifajbruhe au einem 
pffigeu $eig, bo<h fo, bafr er bur<h einen Suppenfeiher laufen 
fann; al^bann nehme fo »iel gute n>eij>e gleifchbrühe , al* tut 
©uppe erforberlta) ift, laffe fie burdj eiu $u<h rein burchlattfen, 
fefre fie auf'0 geuer unb roenn fte focht, bann laffe ben Jeig bura) 
«inen €uppenfei&er hineinlaufen, fehe aber *u, bafr bie ©ruhe 
to%enb befien befiänbig focht; bann fa)aume fte etwa« ab, ba* 

2 



Digitized by Google 



18 

mit bie €uwe re$t rein bleibt, laffe fte eine SBiertelfhmbe fo*en, 
falje flc gut, riaMe fte in ben ©uppentopf an unb gebe etwa* 
SJhtdfatnufj t)inju. 

NB. SRan fann biefe ©uppe au$ als gaßenfpeffe geben; 
bann wirb aber flau ber gleifa)britr)e gaftenbrütje (f. gafienbrüt)e) 
genommen. 

34. Soupe a la Desclignac. 

2>iefe ©uppe wirb eben fo wie bie »ort)erger)enbe bereitet, nur 
mit bem Unterjtyieb, baj? man au bent $etg eine |>anb »oll 3Ret)l 
me$r nimmt, um ir)n btrfcr ju machen; bann lege benfelbcn mit 
einem Kaffeelöffel in bie fod,enbe gleifa)briir)e , (äffe fte eben fo 
lange n)te oben, unb wenn fte eingeredet ifl, nod) eine SBiertel* 
ftonbe langfam fortfoa)en, richte fte bann an unb gebe etwa* ©alj 
unb ÜHudfatnuff baju. 

35. ©uty>e mit »erfornen ©ent. 

2Jca$e fo »iel »erlerne @ter (f. verlorne ©er), afe jur ©uppe 
erforberlidj ftnb (auf bie^erfon werben nämlid) 3©tütf geregnet), 
unb wenn bie (Sier »on ben anfjäugenben gafern forgfältig befreit 
flnb, bann lege fte fammt etwad fein geftofjenem Pfeffer unb ©alj 
in ben ©uppentopf, gieße fo »iel guten fräfttgen Consomme (fier)c 
Consomme), al* jur ©uppe nött)tg ift, foct)enb fyeif* barüber unb 
richte flc an. 

36. gaften-JtrÄuterft^e. 

2)aju neunte eine {ianb »oll ©auerampfer, bie $er$e »on 3 
©totf Äopffalat unb eine #anb»ofl tförbelfraut, fdjneibe alle* fein 
nubelartig, tbue ed fammt 1 Siertelpfunb ©utter in ein fnerju 
Wicfltajeö ©efefcirr unb laffe e$ auf fajwaajem geuer fo lange 
bämpfen, bi$ bie Sutter gan$ flar geworben tft. 9lun giefie fo 
»iel Reifte* SBaffer, al$ gttr ©uppe nött)ig ifl, fammt etwa* ge* 
ftoßenem Pfeffer unb ©alg t)inju unb laffe e$ eine ^a!6e ©tunbe 
langfam fod?en; fobann »errüt)re in ben ©uppentopf bad <$elbe 
»on 3 (Stern mit 2 (Sfilöffel »oli fauerem Stobm, gieje bie ©uppe 
rea)t tyeifr barüber unb gebe gebadete SBedfönitte baju. 

37. gajicnfuwe »on ßnbiöten. 

$a$u ner)me ba6 innere ©elbe »on 5— -6 f raufen @nbf»ien« 
#5rfen unb fa)neibe cd fein »on ber $anb, lege cd fammt 1 Bier* 
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telpfunb frtfc&er Suttcr in ein bagu fäidlityt <$cfd)irr unb bämpfe 
eä einige Minuten auf bcm geucr, fülle ed aisbann mit fo t>iel 
fodjenbem SBaffer, al8 jur (Suppe nottyig ift, tfyuc etroad 6alj, 
geriebene s jRu6fatnufj unb grobgeftojjenen Pfeffer hinein unb laffe 
e$ eine Stunbe langfam forf)en j bann »errübrc ba6 ©elbe »on 3 
(Sicrn mit 3 (FjHöffel ooll fauerem föafym in ben ©uppentopf, gebe 
ettoad gebadete 2Bctffa)nitte tyin$u unb gief& bie (Suppe rca)t tyeiji 
barüber. 

38. gajienfitppe von Stxaut 

<Sa)neibe ein fyalbcö SCBdpf rautfyaupt , nadjbcm bie äußeren 
SMätter baoon genommen finb, gan$ fein nubelartig unb bämpfe 
e6 mit 1 SBiertclpfunb Butter eine SBierteljhmbe, atftbann fülle eS 
mit fo viel beigem SÖaffer auf, a(6 jur (Suppe nöt&ig ift, tbue 
etwa« grob gejto&enen Pfeffer, s :öiu$fatnufj unb 6al| baran, laffe 
e$ eine (Stunbe fodjen unb richte bann bie (Suppe über gebadete* 
SBcijjbrob an. 

39. gaffen* 9tei$fuppe mit 3toiebcfo. 

2>aju fdmeibe 8 — 10 3wiebeln *on mittlerer ©röj?c, welche 
unten unb oben gut abgefdjnitten finb, in ber üttitte bura) unb 
bämpfe fte mit 1 üBiertelpfanb frifa)er 8uttcr, bid fie eine fajönc 
Monbe garbe erhalten baben ; bann fülle fte mit fo öiel SBaffer 
auf, ald jur Suppe nötf)ig ifi, unb tfyue ctwa6 fein geflogenen 
Pfeffer, Salj unb 1 Siertelpfunb gut geroafdjenen unb 1 Viertel* 
ftunbc in SBaffer abgefragten 9tei$ fn'nein, laffe ed anberttyalb 
Stunben fodjcn unb riajtc fte in Den (Suppentopf an. 

40. jjafienpuree »on bürren Grbfen. 

3>aju neljmc ein ^albed SttäfHcin bürre @rbfcn, roafdje fie 
gut au*, bringe flc in ein baju fa>irflia>* ®efd)irr unb fülle e8 
mit SBafjcr auf; tfjue bann 3 3«>iebcln mit einigen ©eioürjnage* 
lein gefpieft, 2 SeOeriewurjeln , 1 SJiertelpfunb Butter unb Salj 
baju, laffe e$ gut foeben, bie bic (Srbfen red)t roetcb geworben 
finb; bann nefymc bie 3wiebeln unb (Selleriewurjeln roieber fyer* 
au$ , treibe bie (Srbfen burd) einen feinen (Seiner ober ein $aar* 
fleb gut bura) unb gebraute flc ju allerlei Suppen. 

41. gafrenpuree »on Sinfen 

wirb auf bic nämlidjc Slrt n>ie bie von (Srbfcn gemalt unb bei 
Stete* , Bcnmceßu ober Brobfuppe angewenbet 
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42. gaffctt^RdafityjK mit (grtynpuree. 

9?ad)bem Vs $funb 9leid wofyl gewogen , eine 93iertel)hmbe 
in ©affer gefodrt unb wieber faU geworben unb abgetrotfnet ift, 
giejje man fo öiel gafUnbriif)e l)inju, al« jur (Suppe nötfyig tft, 
tljue etwa« Sal$ baran unb laffe ibn eine Stunbe langfam foajen, 
bi« er weia> geworben ift. 2$or bem Slurt^ten mifd)e fo triel toon 
ber obenbefd&rfebenen drbfenpuree barunter, al« nötfyig ift; wenn 
bie Suppe ju bttf wirb , fann man nocfc etwa« beifje gaftenbrifye 
baju gießen; jiefye fte mit bem (Suppenlöffel gut auf unb tbue 
nod) etwa« Sal& unb 9Dht«fatnufj hinein. 

43. SSraune gfafienfujtye mit gtfdjfndbeL 

9Jtaa}e einen guten gaftencouli« (f. gaftencouli«} , aber nid>t 
ju tief unb fo »iel , al« jur Suppe erforberlidj ift. 9Rad>bem biefe 
Suppenportion burd) ein Sieb gelaufen ift , t^ue eine £anb voO 
in Heine SBitrfel geföntttenc Selleriewurjel , wie aua) eine #anb 
t>oH Vorbei unb Sauerampfer, welaje aua) fein gcfcfcnftten unb 
mit ein fyalb di groß 53utter einige Minuten gebämpft worben, in 
bie fa>n bereitete Suppe unb laffe fte langfam an ber Qdc be« 
geuer« eine r)albe Stunbe fteben. 

Unterbeffen bereite bie gifdjfnöbel auf folgenbe 5Beife : ÜÄan 
befreie 1 ¥f»nb gifdje ({)ea>te ober Karpfen) »on £aut unb ©r&* 
ten, fa^neibe bann ba« gleifdj fct>r fein gewürfelt, tfyue 1 Cfßlöffel 
»oll fein gefyatfte Sd)alotten$wiebeln unb eben fo Biel fein gefyacfte 
*ßeterftlie baju, rüfyre 3 (Ster mit 2 pfiffe groß SButtcr ganj bitf 
auf bem. geuer ab , gebe eine flarfe £anb t>oll geriebene« 2Öeiß* 
brob fammt etwa« fein geflogenem % l^mian, Salj unb9Ru«fatnuß 
ftingu , rüfyre alle« mit bem ®elben t>on nod) 2 (Siern forgfältig 
unter einanber unb laffe e« einige SWinuten ruf>en ; al«bann forme 
Heine runbe ftnöbel barau« unb barfe fte in fyeißem S#ma(a fa)6n 
$o<r>gelb , lege fte bann in bie fodjenbe Suppe unb laffe fte noa> 
eine 93icrtelftunbe bamit foc^en , füge etwa« Salj unb 2Ru«fatnu& 
unb ridrte fte in ben Suppentopf. 

44. $edjtfup$>e. 

2Bcmt 2 $funb #edjt fauber gepufct unb au«genommen ftnb, 
fo lofe ba« gleifa) ber Sange na* *on £aut unb ©raten ab, 
fdmeibc e« in joUlnnge unb fingerbreite Stöcf^en , falftc fle unb 
- lajf« fte fo «nc fyalbe Stuttbe ffcfcn ; bann trorfnt fie wiebet ab* 
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rerfläppere gan§e$ <Si unb »enbe bie gifcMlurfdjen barin tycr* 
um; fyernad) werben fte in fein geriebenem 2Beifjbrob normal« 
umgewenbet , in fycifiem ©djmalj fd)Ön bodjgelb gebarten unb in 
ben ©uppentopf gelegt. SlWbann fa)neibe 1 93icrtelpfunb roljen 
©djinfen , einige 3tt>febeln * kellerte* unb ^etcift(icnw?urjeln in 
bünne ©djeiben unb bämpfe ed etltd>e SJiinuten in 1 Sötertelpfunb 
Butter, rül)re bann 3 — 4 Äodjlöffel soll SÖeifmiebl gut baruntcr 
unb laffe e« bamit abermals einige Minuten unter beftdnbigem 
Umrühren bänipfen j aläbann fülle e$ naa) unb nad) mit fo t>iel 
guter gletfd)brü$e auf, a(6 $ur ©uppe nötljig ift, tfjue ben %b* 
gang Dom £ed)t nebft tfopf unb ©raten, 1 Lorbeerblatt, etwa« 
Sfypinian unb einige ©emürjnagelein famint ©alj fyinju , laffe fie 
unter befiänbigem .£>erumrül)rcn jum #od)cn fommen unb eine 
©tunbe langfam fodjen; bann laffe fte bura) ein £aarficb in ein 
pajfenbeä ©efa)irr laufen unb fteüe biejj an bie Seite be$ geuer$, 
bid bie ©uppe rea)t fyeif? geworben ift 9hm wrrübre bad ©elb« 
»on 3 <§iem mit einer 9iuf? gro§ frifdjer 33utter f etwad ©alj unb 
üttuäfatnufj, einiger fein getyarfter $eterftlie fammt 2 (SfHöffel voß 
füfjem SRa&m, gieße e$ in bie beiße ©uppe unb jiefyc fle gut mit 
beut ©uppenlöffcl auf, bamit fte nid>t gerinnt; bann gtefce fte in 
ben ©uppentopf über ben gebarfenen £e(M unb gebe etwa« in 
SBürfd gefajnftteneS unb auegeröfteteö 2Bef£brob baju. 

45. (SbetflcinBurger ©uj):pe. 

3)aju nefyme 2©etlcrieit>ur3eln unb 2 junge ftofylrabf, fdjneibe 
fie in gingergleid) (ange wofylgcformte ©dmifee, aud) etliche ®elbe* 
rüben unb eben fo »icl Saud) fein nubcf artig baju gefdjnitten, laffe 
bieg aflcd in ©aljroaffer roeid) forfjen unb bringe eÄ bann troefen 
in ein für biefe ©uppe fd)irflid?e$ ©efdjirr. 9hm füge noa) einen 
falben ©torf 93lumenfofyl , in fleine ©türfdjen gcfd)nitten, fo wie 
aud) 4 gefdjälte unb in fleine SBürfel gefdmittene Kartoffeln, eine 
|>anbt)oß flein gefdmittcneS Äorbelfraut unb ©auerampfer fammt 
1 SBiertelpfunb SButter binju , laffe alles mfammen einige Minuten 
auf fanoadjem geuer bampfen , fülle eS bann mit fo viel guter 
gleifdjbrülje auf, al* m ber ©uppe not^ig ijl, unb laffe fte eine 
©tunbe langfam fottjen. 9hm »errityre baS ©elbe t>ou 8 (Siern 
mit einem fyalben ©poppen gutem fauern 9tof>m fammt ©alj unb 
SWuäfatnufj in ben ©uppentopf, giefie bie ©uppe rett)t beifj, aber 
naa) unb nad) barüber , bamit fte nfdjt gerinnt , unb jiefye fie gut 
mit bem ©uppenlöffcl auf. 
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46. gfammÄnbifäe ®typt. 
Schnette 2 fefte 2Birfmg* unb 1 SBetfjfrautfopf in f<b6nc 
SBfcrtcl unb, naa^oem fte gut gewafdjen finfc, fodje fte in Salj* 
waffer halb n?ct<t> unb laffe fte bann geborig Derffiblen unb ab* 
trorfnen; alöbann nehme 6 ©elberiiben, $aßfnaf* unb 4 Sefferie* 
wurzeln, ftfneibe fola)e in gingergleirf) lanc^e unb eben fo tiefe 
fd)ön geformte Sljeile, Iaffe fte ebenfalls eine SBiertelfhinbe in 
Saljwaffer foeben unb wieber gut abtrotfnen; bann riitte Stöeö 
forgfältig in ein fa^itf lid)e$ ©efdjirr, nebft 7 4 # Butter, einigen großen 
3wiebeln mit 4 ©ewtirjnägclein gefpitft, etwa« geflogenem Pfeffer, 
geriebener 5ttudFatnuf? unb Salj ; bann gicjje 2 Suppenlöffel »od 
guten Consomme* (f. Consomme) barüber unb Iaffe cd eine halbe 
Stttnbe langfam bämpfen, fülle bann fo t)iel Consomme nadj, 
al$ gur Suppe notfyig ift, unb Iaffe ed nod) eine halbe Stunbe 
langfam fodjen, bis alled tretet ift. Sötfl man fle anridtten, fo wirb 
Vorher afle$ barauf befinblidje Jett abgefd)öpft, bie Suppe in ben 
Suppentopf angerichtet , ohne 53rob baju ju geben, baö ©emiifjc 
aber befonber* auf eine platte gelegt. 

47. ffieiSfuppe a la Faubonne mit ©affer. 

5)aju nehme 4 Qarotten , 4 Söcifjcruben , 6 8audj , 6 3wie* 
beln unb einige $cterftlienwur$eln , fdmeibe bie SBurjeln in gin* 
gergleid) lange wehlgeformte StücfdKn, bie 3w>iebeln aber in bünne 
#albfd)eibcn ; bann bämpfe alle« mit 1 ÜBiertelpfunb S3utter lang* 
fam eine halbe Stunbe, fehe jebod) barauf, baß fte nicht anbän* 
gen ober garbe annehmen ; bann fuße e$ mit fo fciel Üffiaffer auf, 
a(6 jur Suppe nöthig ift , tr)ue 1 SBiertelpfunb föeia , naebbem er 
wo^l gewafdjen unb abgebrüht ift, nebft grob geftojjenem Pfeffer, 
geriebener s 3Ruöfatnu6 unb Sal$ baju, unb Iaffe e« anbertfjalb 
Stunben langfam fochen, bi$ betrete unb ba$ Uebrige weich ift; 
bann wirb bie barauf. beftnblia")e Sutter abgefa)epft unb bie Suppe 
tnbenSnppentopf angerichtet. 

48. fRufflfd)e Sitppe. 

$>a$u nehme einen halben feften SBeifjfrautfopf unb fdmefbe 
ihn fein wie Sauerfraut, thue in ein baju paffenbe« ®ef<btrr 1 
S&ierielpfunb 53utter, Iaffe fte aergeben unb gebe ba* gefchnittene 
SBeifjfraut fammt etwa« grob gefrorenem Pfeffer baju ; bann Iaffe 
tt eine halbe Stunbe langfam bdmpfen, ohne bajj e* ieboct) garbe 
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annimmt. 9hm neunte 1 r)albc« $funb Sratwürjle , weld?e mit 
einem Sinbfaben in fingerlange Stufen gut unterfmnbtn ftnb, 
lege fte einige Minuten in fodjenbe« 2Baffer, laffc fte wieber »er* 
Julien unb fdjneibe bann ein« nad) bem anbem ab, lege fte alte 
ju bem gebärapften ftraut unb (äffe ße wieber einige Minuten 
bannt bämpfen. <5len fo werben autt) 1 ober 2 junge £>ubncr 
(je nad)bcm man t>tcl ober wenig 6uppe brauet), wenn fte gut 
gereinigt ftnb, in ftyöne ©tütfdjen gefdntitten, ju ben 3Burfta)cn 
in ba« Äraut gelegt unb aud) eine IBicrtel* ober balbe ©tunbe 
bamtt gebampft. 2lt«bann (treue 2 öjjloffel ooll Sei&meW gut 
barüber, fülle e« mit fo viel guter glcifd)briu)e auf, al« jur6uppc 
notytg ift, gebe 6al$ unb 1 (Stoffel »oll guten dfftg bagu unb 
laffc fte nod) eine balbe ©tunbe langfam foawt; fobann rü&re 
1 Stoppen guten fauern SRaljm barunter, jic^e bie ©uppe gut 
auf unb ria>te fte in ben ©uppentopf an. 

49. ©uippc mit pot d'espagne. 

IDaju nefyme 6 ganjc <§ter unb von eben fo viel ba« ©elbc 
rüfyre biefi fammt etwa« ©alj, 5Jfu3fatnu$ unb 2 $rinfgläfent 
»oH guter glcifdjbrüfye forgfältig unter einanber unb laffc e« bura) 
ein {>aarfteb laufen ; bann fülle c« in Heine runbe mit ^Butter au«* 
geftridjene gormd)en ober in einen mit ^Butter au«geftrid)enen tie* 
fen geller, fcfce fte in ein mit fo^enbem SBaffer r)al& angefüllte« 
(Sefäjj (ba« SBaffer barf aber nur bi« an bie tfälfte ber gormen 
ober be« Seiler« gefyen , bamit e« beim tfodjen n\a)t in biefelben 
einbringen fann) ; bann (teile ba« ©efäfj auf bie ©lut unb lege 
einen Dtrfel mit glübenben flogen barauf ; in einer Viertel* ober 
falben ©tunbe ftnb fte gut unb feftgefteUt. SBenn fie au« bem 
SBaffcr genommen ftnb, laffe fte einige Minuten fte&cn, bann 
frürge fte fa)Ön au« ben gormen , gerfd^teibe jebeö in $wei ober 
vier Steile, lege fte fammt etwa« ©als unb 9Hu«fatnufi in ben 
©uppentopf; fobann giefjc eine gute fräftige Consomme barüber. 

50. Soupe a la chauflferette. 

iDaju neunte 8 — 10 Kartoffeln, brate fte red)t gut in r)eif?er 
8fdje unb , wenn fte gar ftnb , neunte bie äuficre #aut unb alle« 
|>arte batton; bann ftofje fte ganj trotfen in einem Dörfer, fuge 
bie ©ruft eine« guten |>ufyn«, naetybem ba« gleifd} forgfdttig »on 
$aut unb ©r^nen befreit unb fein ge&adt ift , fammt iwei Gier 
grof frifdpr SÖutter l)inju unb ftofe e« gut mit einanber ju einem 
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2dfl ; fobann tbue ba$ ©elbe »on 6 dient fommt etwa« ©al§, - 
2Ru«farmtß «nb grob geftoßenem Pfeffer baran, unb flöte e« eben* 
falle recbt fein barunter j foUte ed aber au bi(f »erben, bann ftofje 
nod) einige (Sßlöffel Doli 2)oppelrafem baju unb neunte e* alGbann 
au& bem ÜRorfer. 9iun fefce glcifcfcbrübe mit etwas 6alj in einem 
baju paffenben ©efdjirr auf'd geuer, unb roenn fte im £od)m iß, 
lege baä ©eftoßene mit einem @9lt>ffcl wie fc^dne ßlöße in bie 
fodjcnbe SBrübe unb lafie fic langfam eine t^albe ©tunbe foeben, 
ofyne fle jebod) jujubcefen; bann gieße fo »iel gute fodjenbe gleifaV 
brübe, ald jur ©uppe notfjig tfl , in ben ©uppentopf, jiefye bie 
fflöße au$ ber ©rör)e, lege fte wobl abgetrotfnet In benfelben unb 
gebe noa) etwa* 6alj unb SWudfatnuß Innju. 

51« Soupe a la Viennet. 

©<bnefbe baS 5Beid?e oon einem Sßeißbrob in geberfiel birfe 
©Reiben unb fted)e fte mit einem runben £lu$fted)er ton ber 
©röße eine$ $b«ler6 gut aud (fo riet nämltrf), als man jur ©uppe 
notbig b ö O/ föfre fte in ©utter, bi$ fte eine gleite bocbgelbe 
garbc erhalten; bann lege fte auf ein reined $ud>, bamit fte »out 
gett gut abtrotfnen, lege fte in ben ©uppentopf unb gieße jetyn 
Minuten vor bem §(nrid)ten eine Hare foebenbe Püree (fei cd eine 
Don Stuben , ©elberüben , (Frbfen ober Sinfen) barüber , tbue aua) 
etwa« geftoßeuen 3utfer unb ©al$ baran. Sflan fann biefe ©uppe 
aua) auf biefclbe Slrt jur gajienfuppe mannen. 

52. ajftldjfuppc a la Monaco. 

2>a$u fd)neibe ba* 2Beia> »on einem SBeißbrob in fingen 
lange, gingergleitt) breite unb geberfiel bttfe ©a)eiben, fo siel a(0 
Sur ©uppe erforberiid) ftnb , lege fte auf ein reifte* Sied) ober 
einen Werfet neben einanber unb beftreue fte mit feinem weißem 
3urfer , fobann fteUe fte in einen beißen Ofen unb laffe fte garbe 
nebmen , bi$ ber 3«tfer barauf gefdjmoljen unb fd)ön boa>gelb ge* 
Worten ; bann lege fte in ben ©uppentopf unb gieße fo Diel beiße, 
mit (üergelb legirte 2Rila) barüber, alt aur ©uppe nötbig ift, unb 
bamit fle ni$t au fuße wirb , tbue einige Horner ©ala baran. <5d 
fann aua) etwa« Vanille in bie 3Rüa} getban »erben. 

59. Oleilfiuppe mit 2JtonbetmtJdj. 

9toa}bem 1 SBtertelpfunb «ei« wo^l gewafeben unb eine Stfer* 
telfiunbe in vielem SBaffer gefönt, in frtfebem «ffiaffer abgefüllt 
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unb gut abgetrodnet fjl, fahrte i^n in ein tylM Sfltoaf focöenbe 
SJMld) unb laffe tfcn langfam eine ©tunbe bei fdjwadjem geuer 
fod}en. ©obann neunte 1 $albe$ *ßfunb füge unb 6 bittere 9Kan« 
beln , fdjäie fte forgfälttg unb fto§e fie fein wie $eig ; bann tfyue 
fte in ein ®efd?irr, gieße 1 Ijalbe* SRaaß falte HJHid^ baju, rufyre 
> e$ wofyl unter einanber unb preffe alle* red)t gut burefy eine ©er* 
»tette; bann gieße tiefe 2Rtla) reebt $eiß ju ber fteitfuppe, gebe 
etwa« 3«<to un& ^onig baau unb richte fie rea)t $etß in ben 
©uppentopf. 

54. Garbure ä la Villeroy. 

$a$u neunte 12 Karotten, 10 flehte SÖeffieritben , 10 3wic 
beln, 6 ©efleriewurjeln , 10 ©tötfe Saud), 6 ©tötfe feften £opf* 
falat unb eine ^anboou* tforbelfraut , fdjneibe bie (Karotten in ber 
5Äitte burd), bie SRftben in »ier Steile, ben Saud}, fo weit er 
Weiß tft, in fingerlange <8tü<fe , ofyne ffyn ju fpalten, ber #opf* 
falat unb bad &örbelfraut wirb grob t>on ber <£>anb gefdjnitten. 
©obann bampfe bie ©elberfiben mit •/* # Butter eine SBferteU 
fhinbe, t&ue bie 2Beißcrüben baju unb (äffe fie wieber eine 33ier* 
telfrunbe kämpfen ; bernad) gebe ben Sellerie, Saud) unb bie 3n>ie* 
beln, weldje ganj bleiben, baju unb bampfe e* noa) einige TOi* 
nuten mit Obigem 5 bann fülle ed mit 3 Suppenlöffel »oll guter 
gleifa)brübe auf unb lajfe e6 langfam foa>en, bi« bie ©emfiße 
n>e(db ftnb (jebcd> bürfen fte nfdjt r>erfod)t fet?n), gebe au($ 4 
<5§löffel »oll geftoßenen Suätr, etwa« ©al$ unb geriebene 
fatnuß r)in)it. Slßbann wirb ed folgenbermaßen auf eine tiefe 
platte gelegt: erft eine Sage gebadete 2ßecf fd)nf tten , bann eine 
Sage ©etnfiße fammt etwad gfob geftoßenem Pfeffer, unb fo fort, 
bid aded fortenweife fd)6n aufgeridjtet ifr; bann gieße etwa$ von 
ber 53rube, bie baran war (jtboeb ofyne vorder ba$ gett abjunel)* 
men), barüber unb laffe e$ auf fyeißer 8lfa)e eine fyalbe ©tunbe 
bämpfen ; fobann gieße brei große Suppenlöffel »oll guter 8leiftt> 
brttye ober Consomme ju ber übrigen (Semüßbritye, laffe fte bura) 
ein paarfteb laufen unb gebe fte redjt Ijeiß in einem «einen @up* 
pentopf fammt bem ©emiiße auf bie Safel. 

55. ©ine anbere franjöftfdje $Proüinjialfuppe. 

3n ein ba;u fcbtcfUct>e6 ®efa>irr lege ein gute* ©rörf SRtnb* 
fleifö t>on 3 $funb , einen gut ausgebenden #alb$bng , 2 wo&U 
gerupfte unb fauber auägewafcfyene gdbbufmer, eben fo 2 jnnae 
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Rauben, bfnbe Jebc* forgfÄftig mit ©inbfaben sufammen, bamit 
e6 galt) bleibt, fülle e* mit guter gleifcbbritye fo weit auf, bi* 
cd jwei gauf* tyocb barijtöer gebt, laffe e$ langfara focben unb 
fcbäumc c6 rein ab; fobann lege hinein 8 ©elberüben, 4 Sßeific* 
rüben, 3 ©efleriewur&eln, 6 Saud) unb eine £anbt)oC ftörbelfraut 
neOfi 8 3^iebe(n, bann ein fyalb (5i grofied (Etücf 3u<fer, etwas 
©alj , 2 ©ewürjnägelein unb einige Pfefferkörner , laffe e$ lang* 
fam fod>cn, bis alle* weid) ift (NB. wenn etwad öom (Geflügel 
ober gletfd) wrieb ift, fo jicfye et b erau *' bamit e$ nia)t öerfodje), 
SBenn nun alle* weia> unb bwau^gegogen ift, bann befreie e£ 
von ben 93inbfäben unb lege e$ fd)ön in ein befonbere* ©efdtfrr, 
laffe ein wenig IBrübe bureb ein ©ieb barüber laufen unb (teile 
e$ b*i& » fobann laffe alle übrige ©ritye rein bura) ein $ua) lau« 
fen, nebme ba« barauf befinblia)e gett gut ab unb laffe e$ fo 
weit einfoajen, baf» c* gerabe &ur ©Uppenportion binretyt 

Unterbeffm wirb ein metirte* SBurjclgeinüjk folgenberm afien 
bereitet: 30 Karotten werben in balb*ftnger(ange unb fingerbiefe 
©tütfd)en abgebrebt, eben fo 10 Söeifjerüben unb 4 ©etleriewur* 
$eln , 6 $aud> werben in balb'ftngerlange ©tütfen gefd)nitten unb 
20 Heine 3Webeln binjugefügt, aUed biefeä wirb mit 1 balben 
$funb 53utter weid) gebämpft, mit ber eingefoebten 93rübe etwas 
aufgefüllt unb bamit gan; cinfoä)en laffen, bafj nid)t$ mebr baxan 
au feben ift. ©obann rtrt>te ba$ ©cflügel unb ben Äalböbug redjt 
bdfj unb gang auf bie platte unb garnire ba$ SBurjdgemüfj nebft 
ben 3*oiebeln, weldje befonber* gebämpft worben ftnb, redjt fa>dn 
barum, bie eingefügte örübe aber wirb in einem Fleinen ©Uppen* 
' topf reajt b«J baju gegeben. 

56. £agebuttenfuppe mit 3Wanbe(fnöj>fIem. 

2Bafdje 4 bid 5 fjdnbe voll bürre {>agebutten red)t rein, fülle 
fte mit 1 üRaafj Gaffer auf unb laffe fte gut weiaj foeben, bann 
gtefie ba$ Sßaffer baoon unb ftretcfyc fte burd) ein {)aartud> ober 
©teb forgfältig burd) , bamit baö 9flarf gebörig burdjfommt ; fo«» 
bann serrübre bajfelbe mit etwad oon bem abgegoffenen SBaffer 
reebt fleißig unb fülle 1 ober 2 Bouteiüen weisen 2Öein baju , Je 
nad> ber erforberlia>en ©Uppenportion , baju ein ©ouauet tton ber 
©djaale einer balben Zitrone, etwaö ganjen 3iutmt unb $udtt 
nacb ©efebmarf , laffe e<5 langfam eine balbe ©tunbe foa>en unb 
fdjäume ed »on 3«it ju 3cit gut ab. 

3nbeffen maa)e bie tnöpflein auf folgenbe Slrt: 9le^mc ein 
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«iertelpfunb gefeite unb fein gezogene SRanbeln , 1 ftrenjertteef, 
»elcher »ortyer in SRila) eingereicht unb triebet gut auftgebrüeft 
tterben, rühre tin (Si oro§ 93utter recf>t flaumig, t^ue ben au«* 
gebrüeften SBecf fammt ben -äÄanbeln unb 2 ganjen (Stern nebft 
beut ©«Iben Don einem britten baju unb oerrühre afle$ recht gut 
mit einanbir; macbe bann Heine jtlöfje Daraus, barfe fie gelb in 
Reifem ®chmala unb wenn bie ©uppe angerichtet toirb, fo lege fte 
hinein. 

57. ©agoftqxpe mit totljem SBeiru 

»albern 7» ?funb ober mehr ©ago (je nachbem e* »fei ober 
wenig ©uppe fe»n fo«) n>of>I gewafchen unb in einer großen 
SWenge SBaffer ganj weich unb Jlar gefocht ifl, fa)ütte ihn anf 
ein ©ieb , gie&e faUed SÖajfer barüber , bamit er recht abfüllen 
fann , unb bringe t^n $um Slbtrocf nen auf eine ©eroiette ; bann 
tfjue i^n in ein für bie ©uppe paffenbe# ©efd)trr, giejte 2 $3ou< 
ieillen rotten SBein hinju , ttyue bie ©chaale oon einer falben (SU 
tronc, etwa* 3tntmt unb nach ^Belieben ober ©efehmaef 3ucfer 
baran , Iaffe e$ langfam eine halbe ©tunben fochen unb richte fte 
bann in ben ©uppentopf an. 

58. @up£e oon bürren ober frifcSen fthwarjen Ätrfäjcn. 

Helmte 4 |>änbe ooll bürre ober 2 ^funb frifefce fchwarje 
Äirfchen, ftofje fte mit ben Steinen recht fein, lajfe fte in einer 
halben 3J?aafj SBajfer nebft ber ©cfcaale »on einer halben Zitrone 
unb etwad $immt eine halte ©tunbe fochen, ftretche fte bann forg* 
fältig burch ein #aarfteb , fülle fte mit 2 93outetUcn weigern SÖein 
auf unb, nachbem fte gut oerriihrt worben, fuge noch nach ©e* 
fehmaef ober belieben 3ucfer l^ttt^u, lajfe fte noch eine halbe ©tunbe 
langem lochen unb richte fte bann recht beiß in ben ©uppentopf 
über in Sutter gelb gcroftete SBecffctmitte an. 

59. SMerfu^e. 

®iefce in ein ba$u fehief liehe« ©efchirr 1 — 2 Wlaai, ober fo 
»iel jur©uppe nolhig i|t, SBeißbfer, thue etwa« ganjen 3immt 
unb ©tronenfehaale hinju , iaffe e* auffochen unb fchäume ed gut 
ab; fobann gebe 3«** na<h ©efehmaef ^tnsu unb la(fe ee eine 
SSiertelfrunbe fochen, oerrühre ba* ©elbe von 8 (Siern mit eben 
fo Diel Eßlöffel ooll fauerm fRahm in ben ©uppentopf, gieße baö 
53ier recht fyeifj barüoer unb jtehc eö mit bem ©uppenloffet gut 
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auf, bamft e* nlajt gerinnt $ bann gebe 2 £aube t>oÖ Hein ge* 
würfelt unb in Butter gelb auögeröfieteS SBei&brob baju. 

60. SBcmfuWe. 

&in 6tn<fd)en frifdje Butter, etwa ein tyalbefl (St grofj, wirb 
mit 1 $rott)lo|fel »od 2Öeifjmel)l etwad blonb unb langfam geroftet, 
fobann 2 Bouteillen toeifjer Sßetn nadj unb nad> fyineingegoffen 
unb bi« »um Soeben fleißig gerührt, bamit e$ feine Änotten geben 
fann; bann tfuie etwa* 3*mmt unb (5itronenfa)aale fammt fo Diel 
3urfer baran/ald e3 nac$ ©efcbmacf bebarf, unb laffe fte eine 
SBiertelfhmbe langfam foa>en. ftun »errityre ba6 ©elbe tum 8 
(Siem mit einiget! ^löffeln »ott 2Öein in ben 6uM>entoj>f, richte 
bie ©uw>e recfct fyetfc barüber on unb gebe 2 £5nbe »od in SBur* 
fei gefdjnitteneä unb in Butter gelb geröffcte* SÖeifjbrob baju. 

61. ßalte Staate ober @ttp)>e öon (Srb&eeren. 

IDaju neunte einen Suppenteller »oll rein belefene unb wobl 
au6gewafd)ene fajöne Abbeeren, treibe auf einem 6ieb gut ab' 
getrocfnet finb, flutte fte in ein baju paffenbe« reine« ©efa}irr, 
brürfe bcn 6aft einer guten Zitrone burcb ein Sieb baju, tfnte 
1 Biertelpfunb 3ucfer, worauf etwa* (5irroncnfd)aaIe abgerieben 
unb ber bann fein gcfrofjen worbcn , fammt etwa« feingefio|jenem 
3immt baran, gieße bann eine Bouteiöe guten alten Sein bar* 
über unb ftelle fte gut jugeberft in (§i$, biä man fte braucht. 

62. ßatre ©djaale »on dttrföen. 

$aju nebme 1 *ßfunb fd)tt>arje füße unb eben fo ofel fauere 
Äirfdjen, befreie fte »on ben Steinen unb foa)e fte in V» fDlaajj 
SBaffer mit etwa« 3immt unb ber Seeaale einer falben Zitrone 
eine fyalbe Stunbc; alebann brüttVatleö red)t gut burd) ein £aar* 
tu* ober Sieb, ritf)re eine Bouteitte alten toeigen Sein barunter, 
giefce fte in ein baju paffenbed ©efd)irr r ein viertel Srinfgla« oott 
gute« alteö tfirfc&waffer unb fyinlänglicb 3wfcr baiu un *> ft eüe c * 
gut jugebeeft in (Si3. 9?un wirb 1 *ßfunb ausgeweinte Sauerfir* 
fcfyen mit 1 Biertclpfunb 3«cfcr gut eingehest unb, wenn fie ge* 
$orig erfaltet ftnb , nebjt einer £anb fcotl in SBürfel gefcfjnlttcne* 
unb in Butter gelb audgerößete« SBciftbrob in ben Suppentopf 
getrau unb bie Suppe redjt falt barüber angerichtet. 
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63. Stäitt ©cfeaak 

JDaju nefyme 12 recfyt zeitige $lbrifofen, fc^tteibe fte in ber 
s IRitte burtt) unb brücfe fte forgfältig burd) ein 6feb; bann tljue 
fie in ein baju paffenbeä reincd ©cfdrirr, gieße eine SoutetQe 
guten alte,n weisen SBein fammt 7 4 # feingeftoßenem 3utfer, autt) ein 
Hertel ©la* gute* alte« tfirfdjwaffer unb ben €aft einer Zitrone 
buraj ein €ieb baju unb fteüe ed gut jugebetft in «lebonn* 
neljme 8 Sfbrifofen unb lege fte etlicbe SWinuten in focbenbeä 2Baf* 
fer, bamit bie £>aut gut baoon abgebet; nadjber fdjneibe fie in 
ber SKitte burdj , lege fte in 1 SBiertelpfunb gut geläuterten 3utfer 
unb (äffe fte barin liegen , bf6 ber $udtx erfaltet ift ; bann neunte 
fie berau* unb fodje ben <5aft ganj ein, lege nun bic Slbnfofen 
wieber baju unb Iaffe cd ganj crfalten ; richte fobann bie im <St6 
geftanbene falte €d)aale in ben ©uppentopf an unb gebe bie »er" 
Kälten Bbrifofen baju. 

64. Statu Sdjaafe öon ffiei«. 

ISenn 1 SHertelpfunb ftefd gut gereinigt, au«gewafa)en , eint 
SBtertelfhtnbe in SBaffer weieb gefönt unb wieber geborig »erfüllt 
unb abgetroefnet ift, fo fefce tbn mit einem SWaaß foa)enber Wla) 
auf fd)wad)c* geuer, gebe etwas ganzen 3intmt unb bie bünn ab* 
gefdjnlttene <Stt}aalc einer fjalben (Zitrone, m einen ©üfcfyel jufaminen* 
gebunben, baju unb iaffe ed langfam anbcrtljalb <5tunben fo$en; 
bann gieße einen €d)oppen fußen Dtafym fodjenb fyinju unb Iaffe 
e$ nodj etliche Minuten bamit fodjen; bann gebe 1 33tertelpfunb 
fein geftoßenen Sudtx baju unb fefce ir)n 2 (Stunben in bann 
ift fie fertig. 

[65. äatte Staate »ort ©(fcwarjbrob. 

!Da$u ne&me 1 $funb gut geriebene« ©a)warjbrob, eben fo 
»iel gereinigte unb in warmem UBaffer gut audgewafetyene Stoftnen 
ober formten, weld)e mit einem $rinfgla0 Doli weißen SBein gut 
eingefod)t werben; tfyue bann 1 SBiertelpfunb feingeftoßenen 3ucfer 
unb 3iöiuit, bie auf bem SReibeifen abgeriebene ©djaale einer fyaU 
ben unb ben burd? ein (Sieb gebrühten (Saft ber ganjen Zitrone 
r/tnju, gieße 2 S3outeiflen alten weißen Sßeln baju, (teile fte in 
<Sid unb wenn fte gehörig falt ift, bann richte fie in ben 6up* 
pentopf an. 
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(Garnituren un* Beilagen $u Iben ©emußen. 



66. flaftScotetette. 

933 enn t>on (inet ^alb^rippfette ber SRücfgrat unt bafl obere 
SBugblatt fammt ber barauf beftnblidjen £aut gut abgefcbnittcn ift, 
bann fajneibe bie kippen in fc^one gleite Sdjmitte, fctyabe an ber . 
»orbern Spifce jeber Kippe ein*8ingergleta> lang £aut unb Steift 
fauber »on bem 93ein ab , flopfe jefce Stippe mit bem breiten Ztyü 
bed £acfmeffer$ etwaö breit, bringe fte bann mit bem Keffer 
wieber in fiöne gönn, beftreue jebe Kippe mit fein geflogenem 
«Pfeffer unb Safj auf beiben (Seiten unb lajfe fte einige «Minuten 
ruljen. Unterbeffen bereite einen (Splöffel »oll feingefyacfte $eter* 
ftlie unb 7 eben fo Diel feingeljacfte 3wiebel ober feingeschnittenen 
Sdjnütlaucb, jerflopfe bann 2 ganje (Sier unb rttyre ba$ ©ef)acfte 
barunter , wenbe bie Kippten nad) einanber barin fleißig fyerum, 
bringe fte bann in fein geriebenes SBeißbrob unb wenbe fie eben« 
fall$ barin fjerum. 2ßenn man fte nun gebrauchen will, bann 
werben fte in ein baju paffenbed flaa>ed ©efcfytrr gelegt, in bem 
uorfter Butter beif* gemacht würbe, unb auf beiben Seiten fa)ön 
r)eUbraun gebraten. 

67. ©rißirte .§ammetöri|):peru 

$iefe »erben auf obige Slrt jubereitet, nur mit bem Unter« 
febiebe, bap, wenn fie in gleite Steile unb etwa* biefer al6 bie 
Äalbdrippen gefebnitten ftnb, fte nur letcfyt etwa« breit geflopft, bann 
aber wie obige Kippen gut zubereitet unb nad) SBer&ältnifi 3U ben 
©etnüfien gegeben werben. 

68. ®(actrte unb gefaiefte $ammel$rip:pen. 

£aju nebme eine Seite feböner $)ammel$rippen , befreie fte 
»om Kücfgrat unb ber barauf befinblidjen £>aut unb fdjnetbe aueb 
bie $aut von bem unteren $leifcf)tfyetl forgfältig herunter , bamit 
bie gan^e untere Keilje ber Sänge nad) gefpieft werben !ann. 3ft 
nun aü*e$ fd)ön gefpieft, bann lege fte ganj auf ein baju fdjicf* 
lidjeö paebed ©efeftirr, tyue barunter einige in Sdjeiben gefd?nit* 
tene 3n>iebeln unb ein in SBurfel gefcbnitteneS Stucfa)en roben 
©djinfen ; bann laffe 1 SBiertelpfunb Sutter flar werben unb gtef e 
fie barüber (NB, bie gefpiefte Seite mufj oben femr), frreue auc$ 
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ttmi grobgeftofcenen Pfeffer unb 6alj barüber , gebe «inen ®up* 
penlöffel *ott guten jus barunter unb betfe ein mit Butter be* 
f>riä>ene0 Rapier barüber. 9iun bringe e6 in einen Reißen Cfen, 
laffe e$ anbertftalb Stunben barin bampfen, begieße ed mebrmatö 
mit bem barunter befmblidjen gett ober Saft über bad barauf 
gebeerte Rapier, bamit ba$ 9iippenfiüef burd) ba$ Rapier garbe 
erhält , unb fatyre fo fort, bte ed redjt ipeid) unb fcfcön glacirt ifh 
3U6bann n>irb e$ herausgenommen, in gleiefye 9tfppentyeÜe ge* 
fetynitten unb jum ©ebraudj »erwenbet. 

69. ©riflirte ©d)ttein$rip}>eiu 

SBenn bie kippen forgfaltig »on bem barauf beftnblicfcen 
€peef befreit fmb, fo fa^neibe fie, »ie oben befebrieben, in ftt)önc 
9ttppentt)cile , flopfe fte aua) mit bem breiten Sfjeüe bed $>a&* 
mefferS unb beftreue fte gut mit feinem «Pfeffer unb €al$ ; bann 
richte fte wie bie &alb*rippen mit feinen Kräutern $u unb brate 
fte auf gleicbe Seife. 

70. ©riffirte ©attflefcer. 

3)aju nefyme eine feböne ©anäleber , toelefye fräon gtpei üagc 
alt iß (eine gan* frifdje ift nämlicö niebt fatt genuq), fdjneibe fte 
in fingerbiefe Sdjeiben unb beftreue fte gut mit Pfeffer unb €alj; 
fobann nebme feinge^aefte $eterftlie unb Scbalottenjwiebeln , oon 
jebem t (SjHöffel roll , jerflopfe 2 ganje @ier unb rubre ba6 ©e* 
Ijaefte rcd)t gut barunter, reenbe bann bie ©anöleberftücfcbcn nad) 
einanber barin berum , bringe fte in fein geriebene* Sei&brob unb 
wenbe fie ebenfalls barin um, fo bajj ba« 8rob gut angebrüeft 
ijt; eine SBierteljtunbe oor bem Stnridjten lege fte auf ein flaanä 
©efdjirr mit beijjcr «Butter unb iaffe fie auf beibett Seiten fdjön 
braungelb braten. 

71. ©rittirte 9fctnb3$unge. 

<5ine frifetye, abgefoebte unb bann rcieber erfaltete 9tinb$* 
junge toirb in fingerbiefe Sebeiben gefdjnitten, auf bie oben bei 
ber ©andleber angegebene Söeife juberettet unb in berfelben 3ett 
auf gleia)e iflrt gebraten. 

72. ©riffirte tfattSfufc. 

9?c$me fo ofel frife^e fajöne äalböffi&e, atö notytg ftnb, aM>< 
fie in fttoei fetten »on ben Jfrtodjen ab unb toäffere jle einige* 



Digitized by Google 



32 

mal in »armem Söaffer gut au*, bamit fie fdtfn »et§ »erben 5 
bann laffe fte eine IBierielfhtnbe fod>en unb in faltem Söaffer »ie* 
ber gut abfüllen, lege fte bann in ein ba$u f(fticflia>e« ©eföirr, 
fammt etwa« 6alj , eiligen 3»iebeln , 2 ©elberüben unb einigen 
$ eterftlienwurjeln , fülle fte mit faltem SBaffer gehörig auf unb 
laffe fte jwei (gtunben langfam fod)en, bid fte redjt »eia> geworben 
finb; bann gtefye fte auft ber 33röbe auf eine platte, laffe fie er' 
falten unb fdjneibe bie baran beftnbltd)en Keinen £noa>en ba»on; 
fobann fyarfe bie bereite oben augegebenen Kräuter, ritfjre fie mit 
einigen jerflopften (Siern unb befjanble nun bie Jüfie gerabe fo, 
»ie bei ber ©aneieber angegeben , bade fte aua) in berfelben 3«t. 

73. JtatBdfu^e in ®<$mal$ gefccftfen. 

Q* »erben fo mel Äalbefüfce, ald erforberlia) ftnb, auf eben 
bie CBeife bdjanbelt, »ie bereits oben befdmeben, nur mit bem 
Uuterfd)icbe , bajj fie , »enn fte »eta) gefo$t unb lieber erfaltet 
ftnb , in ber £5lfte burdjgefdmitten unb mit etwa 8 Pfeffer , Salj 
unb (5ffig in ein ©efdjirr getban unb gut untereinanber gemengt 
»erben. @obann »irb folgenber $cig bajtt gemalt: 8 Itodjlöffcl 
»oll 2Bet&mef)t »erben mit SBeifibter ju einem tyalbbünnen Änöpf* 
tenteig gut angerüftrt , bann et»a0 6alj unb 2 — 3 Eßlöffel *>oH 
tyifytf <Sa)malj gut barunter gerührt, aud) bad ©eifie oon einem 
G?i ju 6a)nee gefdjiagen unb ebenfall* barunter gemengt. (Sine 
SHertelfrunbe bor bem ©ebrau* »erben bie Äaibdfufj frudajen mit 
einer ®abel in bem $cfg umgewenbet, in ba« fcei&e 6a)malj ge* 
legt, bis bie Wannt »oH tft, unb bann fd)ön hellbraun aue* 
gebatfen. 

74. ©e&atf ene junge «fcaljnen auf SBtener 5(rt. 

($6 »erben fo oiel junge |>al)nen, als man notfyig fyat, ge* 
jmfct, gebrübt, aufgenommen, in fd)irflidje Stüde gefdjnitten, eine 
r>atbe Stunbe gefallen fielen (äffen unb bann in SBcifmietyl gut 
umge»enbet unb angebrüdt; fobann einzeln fdweU in frifdjed 
Söaffer unb eben fo fcbnell in fein geriebenes SBcipbrob getauft, 
barin umgewenbet unb gut angebrudt, f)ernaa) auf eine mit 9teib* 
brob betreute platte ober einen 2)erfel gelegt. (Sine 93tertelftunbe 
vor bem @ffen »erben fie rafa) in tyeijiem ©dmtalj fa)ön bellbraun 
grbatfen. 
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(0, vsJeoactenee «ammfietinj. 

6d)nefbe vom 8ug ober ben Stippen, weldje« jum ©arten 
bfc beften ©tütfe ftnb, in fo »iel Derbältnffimäfjige Portionen, a(6 
erforbcrt werben, wafd)e fte gut aufl, trotfne jle wieber ab, tbue 
<5al$ unb etwas grob geftofjenen Pfeffer baju unb (äffe fte eine 
r)albe (Stunbe rufyenj fobann »erfahre mit 3Ret)( unb geriebenem 
33rob, wie bei ben jungen $a!men, unb bade fte eben fo. 

76. ©etacfene ÄatBönterenfc^mtten. 

JDoju neunte einen 3 $fuub fctyweren SWerenbraten, brate tyn 
auf gewol)nlia)e 8rt unb laffe tyn wieber gut uerfatten ; ateoaun 
^id^e bie braune $aut forgfältig ba&on ab, fa)neibe bie Bieren 
unb alle* Sieifa) herunter unb tyatfc cd mit etnanber redjt fein. 
9Run madje eine bitfe 3wiebel*9la^mfauce auf folgcubc 2Öeife: 
«f>acfe 10 — 12 3wiebeln rett)t fein, bämpfc fte mit 1 SBiertelpfunb 
Butter eine SBiertelftonbe , rubre bann 3 £od)loffel »o(l SBeijjmetyl 
gut barunter unb laffe e$ nod) einige SRinuten bamit bämpfen, 
bann rü&re 2 Srinfgläfer »oll Reißen füfren SRafym baju unb laffe 
e$ wieber eine SBtcrieijtunbe bämpfen; nun rüfjre bad ©elbc »on 
6 (Siern fammt etwas €al$ unb WuSfatnufj re$t beifi unter ein* 
anber, bann rubre aud) baö feingefjadte $leifd) forgfältig barunter 
unb laffe e* gut verfallen. 3e|jt fa>neibe t>on einem guten fattcn 
Sßetfjbrob fo Diel feberftelbide €>djeibcn, al$ erforbert werben, unb 
ftedje fte mit einem runben 2ht$fted)er »on bcr ©röfje eine* #ro* 
neuifyalerd aud , (treibe bie Sleifdjmajfe joHbirf auf jebeS $3rob* 
ftü<fä)en unb fel)e barauf, bafj alle redjt fdjön gleidjgeformt fmb. 
3ft bie§ a,efa)efyen , bann wenbe fte in fein geriebenem 3Bdfjbrob 
forgfältig um unb briufe baffelbe gut an 5 bann »crfläppere eine 
$inlänglia)e Slnjaljl (Sier unb taudje bie ©dritten naa) einanber 
in biefelben , wenbe fte nodjmalä in bem fteibbrob um unb brüdc 
e$ wieber gut an. (Sine ^albe ©tunbe t>or bem #nria)ten werben 
fte in heißem ©a)ma(j fa)6n braungelb auftgebaäen. 

77. @eBa<fene$ Stafbfyixtt. 

$>agu neunte fo »tele 5talbdr)irn , als erforbert werben , lege 
fie in warnte« 2$affer, bamit fte t>on SMut unb ber barum befmb* 
ltdjen £aut leidet befreit werben fönnen; iß bief* gefd^en, bann 
lege fte in ein baju fd>tdliä)ed ®efa)irr unb giefie fo »iel SBaffer 
ju , baf* etf baräber getyt , tyue autt> ein Xrtofgla* t>oll guten 
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(Sfftg, dn Lorbeerblatt, einige in Siteiben gcfdjnittene 3roiebeln, 
©ettJÜrjnagelein unb ganzen Pfeffer, eine ^eterftlicnwurjel, jtt)ei 
(Sitroncnfcbeibcn , eine 9?ujj groj} 33uttcr nnb Salj baju, laffc eö 
Iangfant eine balbe Stunbc foeljen , fa^änme eö gut ab unb laffc eö 
crfaltcn ; bann jicfye eö berauö auf ein £ud) ober eine Scroicttc 
unb laffc eö gut abtrochien. ttlöbann tl)ue in ein fleinercö @c* 
fd)irr ein fyalb Qi grofj Sutter fammt 2 ftodjlöffcl »oll 2ßcijhnel)l 
unb röjte eö einige Minuten auf fd)n>ad)em geuer, giepc einen 
Suppenlöffel soll wofyl burd;gefcil;cte £irnbrübc baju, oerruljre eö 
gehörig unb laffc cd eine SBiertclftunbe gut r>erfod)en; fobann rubre 
baö ©elbc »on 4 — 6 dient red)t beip barunter, biö eö $u einem 
biefen S3rei roirb, unb tl)uc etroaö 9Jcuöfatnttfj baran. 9hm fdmeibe 
jebeö ^)im in jroei Sbeile, icc^c fte in bic Sauce unb laffc fte rcdjt 
gut »erfüllen ; fobann lege fte einzeln , mit ber Sauce gut um* 
ftridjcn , in fein geriebenes SBcifjbrob unb brütfe eö gut barum an. 
3f* biep gefcbel)en , fo scrflopfc eine fyinlängltdje Slnja^l @ier unb 
loenbe bie |)trnftürfe barin ebenfalls gut um, tauche fte voieber in 
baö Sftcibbrob unb bn'ide baffelbe gut an ; bann lege fte auf einen 
mit ^eibbrob beftreuten 2>ecfcl ober eine platte unb barfe fte eine 
fyalbe Stunbe fcor bem 2lnrid)ten in beifjcm Sa)mal$ fa)öu braun* 
gelb. 

78. Otijfülen t?on ®an8fefcer. 

3fad)bem eine ©anöleber in ftngcrbtcfe Scheiben jerfdmttten 
unb mit Pfeffer unb Salj beftreut ift, laffc fte auf einem flackert 
©efdjirr mit etwaö 33utter auf beiben Seiten braten unb roieber 
erfaltcn; bann fdjuetbe fte in Heine Söürfel, tlme in ein baju 
pajfenbeö ©cfd)irr ein Qi grof* gute 93itttcr, einen (Sfilöffel ooll 
fein gefyacfte Sd)alotteu$n>iebeln , ein Lorbeerblatt unb eine £anb* 
ooll in flcinc 2Bürfel gcfdjnittene Trüffeln unb laffc eö einige 2Jh'* 
nuten mit einanber auf fd)U>ad)cr ©litt beimpfen, bann gebe jtvet 
ftod;löffel »oll 2Bcif?mefyl l)tn$u unb bämpfe eö aud) eine Minute 
bamit, rüfyre nun jwei SrinFgläfer »oll gute Hare gleifcbbrüfye 
barnnter unb laffc eö langfam eine 23icrtelfhmbe oerfodjcn. 3c&t 
rufjre baö ©elbe oon 6 (Siern fammt 2 feingefyadten Sarbellen, 
etoaö Salj, feinen Pfeffer unb ben Saft einer falben Zitrone 
forgfälttg baruntcr unb fcerrüfjre bann aUeö noa) eine Ijalbe 2fli* 
nute auf bem geuer , c I> n e ba jj eö jeboa) foa)t ; bann rubre bie 
©anöfeberttmrfe! leidjt baruuter unb laffc eö gehörig erfalten. 9tun 
formire runbe fingerlange 2üürftd;cn barauö unb befände fte mit 
» 
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mbhrob unb (Slern , wie oben bei £alb«bira anheben , baefe fit 
aua) in berfelben 3eit fefton hellbraun. 

79. ötiffblcn üon ©rattourft 

<&t<t}& SBratwürfte werben, wenn jie in S5utter gebraten unb 
wieber gehörig erfaltet futb, oon ber |)aut befreit unb in f leine 
SÖürfel gefachten ; bann roirb eine abnlid) e ©auce , wie bie oben 
betriebene, gemalt, jeboa) mit bem Unterfcfyicb, baß feine $rüf* 
fein baju fommen, aber bafür ein falber (£ploffcl Doli fein ge* 
^aefte Sßeterftlie unb ettwa« fein geljacfte (§itroncnfa>aale baju ge# 
nommen werben. Söenn bie ©auce fertig ift, werben bie 33ratwurft* 
Würfel faramt etwa« grob geflogenem Pfeffer barunter gemengt, 
wenn e« gehörig erfaitet ifc auf obige 2lrt Sürftdjen barau« ae* 
formt, biefe mit 9teibbrob unb (Siern eben fo bcfyanbelt unb auf 
biefelbc SBeife gebatfen , wie bereit« angegeben. 

80. töiffolen Mtt Srteglert. 

2)aju nefjme 3 — 4 Sßaar fdjone £alb«brie«len . lege fte eine 
$albe 6tunbe in warme« SBafffr , bamit fte gehörig oon ©lut 
gereinigt werben, gieße bann falte« SÖaffer baran, (äffe fte ein? 
I)albe Stunbc fodjen unb in frifd)cm ^Baffer gut erfalten ; fyernad) 
tbue in ein ba^u fdjicfltaV« ©efa)irr 1 SBicrtelpfunb Sutter, eine 
©rfmitte rofjen Sd)infen in SÖürfel gcfa)nüteu, einige in (Scheiben 
gefebnittene 3wiebeln. eine gerfdmittene *ßeterftlienwur$el , ein Sor* 
bcerblatt nnb einige ©ewürjnagelein unb Sßfefferf örner , laffe alle« 
etlidje Minuten auf fa?waa?er @lut bämpfen, gebe bie ^alb«brie«# 
len fammt 2 (Suppenlöffel ooll guter gieifdjbrübe baju, laffe c« 
äugebeeft eine fyalbe Stunbe langfam fod)en unb wieber gehörig 
erfalten. 9hm fdmeibe bie 53rie«lcn in Heine SBürfel unb maa)e 
folgenbe Sauce baju : in ein ba$u fdjicfltdie« ©efdtfrr tfme 1 fyalb 
Sßierlelpfunb SButter fammt einem (Sjjlöffel oott fein gefyacfte €>d>a* 
lottenjwiebcln unb ^ßeterftlie, laffe e« einige Minuten langfam 
bämpfen , bann gebe 2 $änbe oott gut gepufcte unb in SBürfel 
gefdmittenc Champignon« baju unb laffe fie ebenfall« eine SBlertel* 
fiunbe bamit bämpfen , (treue 2 £oa)ldffd oott SBeifimebl barüber 
bampfe e« noa) einige SKinuten, gieße »on ber S3rül)e, worin bie 
8rie«len gefoebt worben, wotyl bura)gefeil)ei baran unb laffe e« 
eine SBiertelftunbe langfam ju einer biefen 6auee einfoäen. 2)ana 
rül)re ba« ®elbe oon 5 — 6 ßfern fammt bem 6aft von einer 
Zitrone nebfl etwa« 6alj unb 9)fu«fatnup forgfältig barunter, unb 

3. 
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verrftyre alle« noa) einige 3eit auf bem geuer, bamü bie ©ance 
red)t bief wirb, eljne jebodj in'* £oa>n gu fommenj nun rityre 
bie gefa)nittenen 93rie$len barunter, unb wenn fte gehörig erfaltet 
finb, bann forme, betyanble unb bade fte, wie bereit« angegeben. 

81. ©eBatfene ©arbeiten. 

$aju neunte 16 (aua> mefjr ober weniger) fdjone ©enuefer 
©arbetlen, waföe fte reajt fauber, tbeile fte forgfältig in ber SRitte 
von einanber, befreie fte von ben ©raten, ofyne fte $u jerreifjen, 
unb lege biefe Rafften neben einanber auf ben $ifa) ober ein 
flaa)ed ©efdjirr. 9run neunte 1 (Sfcloffel voll fein geijatfte $eter« 
ftlte, 2 Gploffel voll fein ge^arfte ©ajalottenjwiebeln, eben fo i>fef 
fein gefcatfte Äatoern unb ein gleiche« Quantum fein gefyacfte $rüf* 
fein , bämvfe bfefr alle* in 1 SBiertdrfunb Butter einige ÜÄinuten 
auf fdjwaajem Jeu er , rüfyre fobann ba$ ©elbe von 5 (Sicrn , ben 
©aft von einer Zitrone, etwaö Sali, feinen Pfeffer unb geriebene 
2ftu$fatnuf? rea)t fyelfi unter bie Kräuter; bann Preise alle* auf 
bie ausgebreiteten ©arbellen, (äffe ed gut verfallen unb rolle jebe 
einzelne ©arbeile forgfältig unb fa)ön auf. 2Ra$e nun folgenben 
5Eeig baju : 3 ßarfe $änbe voll SBei&mebl werben mit 2Bctfjbier 
)u einem bünnen Jeig (wie ju gebarfenen 9fepfelfüa)lein) geruftrt, 
etwad ©ala unb 3 (Sfilöffel voll tyeifieS ©cftmalj gut barunter ge* 
mengt , ba* SBeifje von einem <§i au ©ajnee gefdjlagen , au$ bajn 
geröhrt unb bann ber £eig etwa* warm gepellt. (Sine Sierttl* 
fhtnbe vor bem 8nrid)ten wirb jebe ber aufgerollten ©arbeiten 
mit ber ©abel in bem $etg tyerumgewenbet unb bann in tyeifiero 
©a)mal$ fdjön fyoa)gelb auögcbarfen. 

82. ©efcacfene Äatb8rtM>en a la reine. 

3)aju netrate V/% ¥funb fötlbfleifd) otyne |>aut unb gledjfen, 
fdmeibc e$ flein gewürfelt unb r)acfc ed mit bem ©djneibmeffer $n 
einem reä)t feinen $etg , bann r)acfe noa) 1 93iertefyfunb Bieren* 
ober frtfd)e6 £)d)fcnfett ofme $aut re<$t fein barunter, forme bar« 
aud Weine fingerlange Äalbäripvdjen unb fteefe gingergleta) lange 
$einä)en hinein , weldje von bem tfalbdbruftbein gcfcfcnitten wer- 
ben , unb gebe tynen babura) baö $nfefyen von fieinen <§otelette6, 
beftreue fte auf beiben Seiten mit feinem Pfeffer unb ©alj unb 
laffe fte eine SBiertelftunbe ruben. ©obam tyue in ein fladjeä 
©efanrt 1 Siertelvfunb ©utter, laffc fte auf bem Jeuer jergeben 
nnb flar werben, lege bie ßotelettcfl ftyou nebeneinanber barauf, 



Digitized by 



37 

laffe fte auf jcfcer (Seite eine tyalbe Minute fdmell braten, febe aber 
barauf , baji fte auf feiner Seite garbe nehmen , unb laffe fte er* 
falten. Untcrbeffcn tbue in ein ©cfcfnrr jroei £anbe »oll fein 
ger)acfte 3wicbeln unb beimpfe fte mit 1 $icrtclpfunb 23utter eine 
SSiertelftunbe auf fd>wad)er ©lut, aldbann gebe einen ftcrtleffel 
»oll 3Beitimefjl baju unb laffe e6 aud) einige Minuten bamit oer* 
bämpfen , bann rubre 2 Xrinfgläfcr Boll fupen Kaimt barunter 
unb laffe cd nod) eine s 2$iertelftunbe bamit »erfoeben; fyernad) rubre 
ba6 ®elbc t>on 4 (Kern fammt etwa« feinem <5aU unb 5J?udfatnuf? 
red)t r)ei§ barunter, ftretdje alled über bie GotclcitcS unb laffe cd 
gut »erfüllen; bann beftreiebe jebe (Sotclette von allen (Seiten ba* 
mit unb wenbe ein$ um'3 anbere forgfaltig in beut baju geriebe* 1 
nen SBeidbrob berum unb brürfe baö 93rob gut an ; wenbe fte in 
ben baju »erflopften Gncrn unb bann in bem Otcibbrob normal* 
einjeln fleißig fyerum unb brüefe eS wieber gut an ; nun lege fte 
auf ein mit SKeibbrob beftreuted S3led) ober eine platte unb eine 
SBiertelftunbe oor bem 9nri$tcn barfc fte in feinem Scbmalj lang* 
fam fa)on fjoa)gelb. 

83. ®chadtm StalUbxitfUn. 

3)aju nefjme fo oiel fdjöne grojk tfalbdbrfedlcn, al6 nötbig 
ftnb, unb wenn fte eine fyalbe @tunbe in »armem SBaffer gelegen 
unb gut audgewäffert ftnb, bann forte fte eine ffiiertelfhmbe in 
frtfdjem SBaffer, fufjle fte wieber gehörig in faltem SÖaffer ab unb 
fa>neibe fte in ftngerbicfe Sa>eiben ; bann neunte einen (Sfjloffel sott 
fein gebarfte $eterjttie, eben fo fiel fein gefjaefte Sdjalottenjwiebeln 
unb 1 ober 2 ganje (Sier fammt etwad @al$ unb Pfeffer , t>er* 
flauere alleS wobl unter einanber unb wenbe bie tfalbdbrieSleu 
xtdft gut barin fyerum , fobann wenbe fte in fein geriebenem SBeifj* 
brob fleißig um unb brürfc cd gut an; nun werben fte auf ein 
flarteä ©efdjirv in beijje Butter gelegt unb auf beiben Seiten gelb 
gebarfen. 

84. ©efcacfene {RinbSjunge, 

$a^u neunte eine frifdjc <Rinb$junge, foct>c fte ab unb laffe 
fte gehörig erf alten, frtale bann bie weifje £aut fauber benmter 
unb fdmeibe fte in fingerlange unb $wei gingergleia) breite mög* 
liebft bänne 93lätta)en ober <5a)eiben ; bann lege fte auf ein flarteS 
9lea> neben einanber unb madje biefelben trauter auf gleite 9lrt 
ijurea)t, wie oben bei ben gebarfenen SarbeUeu angegeben iß, hur 
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mit bem Unterfd)iebe, baß feine $riiffe^unb kapern, bafür aber 
3 <£töcf fein mit SButter gefyatfte ©arbeiten ba$u genommen n>er* 
ben, befhretc^e bic ©Reiben bamit unb rolle fte eben fo auf, macfye 
auety benfelben $eig sunt Warfen, wie bort angegeben i% 

85. Oitffoten »on Greifen unb Sftfdjen. 

Dasu neunte 1 — 2 *ßfunb |>ed)te ober Karpfen, befreie ba$ 
gleifö t>on #aut unb ©raten, fa)neibe e6 in Heine SBürfel unb 
focfye e6 einige Minuten in €al$roaffer ab , bann gieße e$ auf 
ein ©ieb unb laffe e$ gut abtrodnenj nun foc^e au<$ 50 ©tütf 
Gupyenfrcbfe ab, mad)c bie ©djtoänae fyerau*, fdmeibe foldje in 
SBürfel unb lege jte aua) $u ben giften; &on ben ©cbaalen aber 
»irb eine gute Ärebäbutter gemalt. 3)ann foefte jwei «fcmnbettoll 
fdjöne junge IBrotfelerbfen in ©aljwaffer voeia) unb tfyue fte aua) 
gu bem in SBürfel ©efdmtttcncn. 8lc3bann bade 2 — 3 ganj 
bünne Omelettdjen ober glätdjen , unb wenn jte erf altet ftnb , fo 
fdjneibe jte ebenfalls Hein gewürfelt unb gebe fte ju bem Ucbrigen. 
Sefet bringe in einem ©efajirr ein (St groß IButter fammt 2 Äodj* 
Wffel t>oU Sffieißmefyl auf fctywaajeö geuer unb laffe e$ einige 2Rf* 
nuten bampfen, bann gieße 2 — 3 Srinfgtäfer »oll 3Äild> ober 
fußen 9ta$m baju unb laffe e$ eine «Biertelftunbc $u einem biden 
©rei »erfoeben ; fobann ntyre ba$ ©elbe t>on 6 (Siern fammt ber 
flrebabutter, aud> einer Saumnuß groß geftoßenen 3nder , etwa« 
<5al$ unb geriebene 9Jht$fainuß redt)t beiß barunter; enblia) rüfyre 
aueb bie gifdje, Jtrebäfdjwänae , ©rodelerbfen unb glätdjen rea)t 
gut barunter, vermenge atteä gehörig unb laffe eö bann erfalten, 
ÜJon biefer SHaffe forme nun fingerlange unb baumenbiefe Sßärffc 
(Jen , toenbt fle juerft in fein geriebenem SÖeifibrob Ijerum unb 
brüde e$ gut an , bann in einigen »erflopften ganzen (Siern unb 
roiecer in SReibbrob unb brüefe eS aberutalö gut an, lege fte auf 
einen mit fteibbrob beftreuten 2)cdel unb eine SBiertelftunbe »or 
bem 9fortd)ten bade fte fdjön tyocfygelb. 

86. ©tynfcnrtffotem 

$aju nefmte 1 $funb guten magern @a)infen, tyade folgen 
redt)t fein, rityre 1 SBiertelpfunb Butter reajt fajaumig, ba$ <$e* 
Ijadte unb naa) unb nad? bad ©elbe t>on 3 @iern nebß 1 ganjen 
barunter, ferner 1 23iertelfa>w>en guten biden fauern SÄafym nebfl 
1 Eßlöffel toll fein gefa^niüencm Sdjnittlaua) , etwas 6al& unb 
fein geftoßenem Pfeffer au<$ ba$u. 9tun bade 6—8 ganj bünne 
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Omelette über glätdjcn, breitete auf einem $ifa)tud) neben ein* 
anber au«, bePrcic^e fie SÄefferrütfen biet mit ber gut verrührten 
<Sa)infenmaffe , rolle bann bie gläta)en einzeln fo gut al« mögltd) 
auf unb fä)neibe bie beiben (Snben ein wenig ab ; fd)ncibe fycrnaa) 
fingerlange 8tüc?d>en au« jeber 9toUe, bräefe oben unb unten 
SRelbbrob gut an, taua)e fte hierauf in jerflopfte ®er, wenbe fie 
normal« in fteibbrob um unb briufe e« gut an ; bann (ege fie 
auf einen mit «Reibbrob befheuten JDetfel unb bade fie in ©a)malj 
fdjön braungelb. 

87. ffleriome (Siet. 

©teile eine fyinlänglia) grofjc Pfanne ober Gafferole, ju bret 
SSiert^eilen mit SBaffer angefüllt, auf« geuer, gicfje ein halbe« 
Srinfgla« »oll (Sfjig unb etwa« €>alj baju, unb wenn ba« Gaffer 
foa)t, bann flopfc 3 ©er auf, fyalte fola)e gang bia)t über ba« 
SQBaffcr , laffc fie (ineingleitcn unb an ber ©eüe be« geuer« brei 
Minuten etwa« langfam foa)en , nehme fte bann mit bem <Sa)aum* 
löffei oorfta)tfg berau« unb lege fte in faltet SBaffer; auf biefe 
SBctfe fahre fort, bi« ber ganjc (Sicrbebarf fo jubereitet i(t 9ton 
nehme ein <£t naa) bem anbern behutfam au« bem SBaffer auf bie 
£anb unb fajneibe bie baran tyängenben geben forgfältig ab, fo 
bajj ba« (Si eine fa)öne runbe gorm erbfilt. (Riebet utufj man fta) 
befonber« ^üten, baf man mit bem Keffer bem im (St enthaltenen 
©elben nia)t ju nahe fommt, fonfi läuft e« herau«, ba biefe (Sier 
wie wric%efotteite ftnb.) {>ernach lege fie wfeber in frlfa)e« 2öaf* 
fer, bi« fte $u etwa« oerwenbet werben f ollen. 

88. pnf*aKinuten^ter. 

3)aju nehme naa) ©ebarf frifa)e au«gefua)te (Sier, lege fle 
auf ein« ober gweimal auf einem großen (Schaumlöffel in reapt 
foa)enbe« SBaffer, wela)eö eine #anb hoa) über bie (Sier gehen 
mufj, unb laffe fie naa) ber Uhr 5 Minuten foa)enj bann jielje 
fte herauf unb lege fie fog! ia) in falte« Saffer, neunte ein« naa) 
bem anbern wieber au« bemfelben, $erfa)lage -mit bem fWeffer* 
rücfen ganj fachte bie <5a)aale ringsherum unb lofe fie behutfam 
ab, bamit ba« (Si fa)on ganj bleibt. 3)ann lege fie lieber in 
reine« falte« SBaffer unb gebraua)« fie in allen aorfornuienben 
Säßen. 



4« 

89. @rüne Sonnen mit Jtalttriwett. 

Cdjneibe fo Diel junge grüne Sonnen, al£ ju einem ©emüfe 
erforbert »erben, »enn fte gut gepufet unb ge»afa)en ftnb, ber 
Sänge naa) unb au$ in ber SÖtitte burtf) , bringe fie in ein bajn 
fd)itfüd)e6 ©efdjirr, tljue ti« nadj ber 3Renge ber öofynen) 1 ober 
2 (Suppenlöffel »pH SBaffer, 1 SBiertelpfunb 93utter, 2 ßfjloffel »ott 
fein ge&atfte ^eterfilie , et»a« <5alj nnb 3 d&löffel »oll gefto&enen 
3ucfer baju, beefe fie |u unb (äffe fte gut burc$foa)en, bi« bad 
2Baffer eingefügt unb bie 33oljnen rea)t »eia) geworben ftnb $ fo* 
bann menge ein <§i grofi Butter mit 2 ffoa)Ioffel »oU SBkifsmety 
rect>t gut unter cinonber unb »erteile e$ unter bie SSofyien, gebe 
noa) 1 (SjHöffcl »otf fein ge&arfte $eterfüie baju , fajüttle fie redjt 
gut untereinanber unb laffe fie noa) einige üDiinuteu langfam auf 
fd)»aa>em geuer bämpfen, gebe aber S(d)t, bafj fte nfa)t anfangen. 
$ann riajte fie auf eine platte rin unb lege Sralbärippen (f. £alb*rip* 
pen) barum; tonnen au$ frifa)e ^dringe baju gegeben »erben, 

90. ©rune Sonnen in 9taf)mfauce mit gefatäten ffitieSteru 

©o viel grüne $o&nen, al* man nöttyig l)at, werben, »etm 
1k gepufet unb gewafajen finb, ber «ange na* fein gefa)nüjett, 
in foa>nbem ©aljwaffer »eia) getobt, bann mit friftt>«t SBaffer 
abgefüllt, biefe« »ieber abgegojfen unb bie $otynen gehörig ab* 
getroifnet; alebann »erben fie in ein baju fdjltflic&eö ©efdnnr 
getfyan, l SBiertelpfunb gute 93utter, ettta* ©alj unb geßoienen 
Pfeffer baju «nb bamtt fd)nell einige Minuten auf bem geuer 
gebämpft, aua) öfter gut unter einanber gefd)üttett. Stenn wirb 
ein fiarfer (Suppenlöffel \>oll gute 9ta$mfauce (f. 9ta tymfauce) baju 
getijan uub bie 53ol)«en bamtt no<fc einige Minuten etngefoa)t$ 
farnaa) »etben fie auf eine platte gerietet unb mit getieften 
3}rie*len garnirt, v 

91. ®rüne «o^nen; mit (Stern tegirt. 
So Piel grüne So&nen , al* man für eine platte notyigifai, 
»erben gepult, gefa)nitten, in foajenbem <5alj»affer »eia? gefoaft 
in frifajem «Baffer abgefüllt unb »ieber gut abgetrotfnet; bann 
»irb in einem baju paffenben ®ej$irr 1 SBiertelpfunb Butter , 1 
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(S&iöffcl Doli fein getyaefte «ßeterfilie unb eben fo viel fein gefyadte 
3wiebeln einige Minuten gebämpft, bann 2 Kaffeelöffel Boll 2Öei|j< 
mefyl ba$u getfyan unb bamit toerrübrtj alftbann werben 1 bi* 2 
©l&fer t>otl gute gleifdjbrnfce fammt etwa« 6alj unb grob geflofce* 
nent Pfeffer gut baruatcr gerührt, unb wenn bie (Sauce todit, 
werben bie wofjl abgetrotfneten $3o^nen barunter getrau unb ba* 
mit einige Minuten gut bur<fcgefodk Sei bent Hnria>ten wirb 
ba* (Selbe öon 3 (Siern mit bem Saft einer Zitrone re<$t beifr 
barunter gerubrt, bfefelben wo# bur* einanber gefcbüttelt, auf 
eine platte gerietet unb gebotene ßalböbrte&en barum gelegt 

02. ©rünc SBoffmn au beiirre noir. 

9toa)bem bie SBofmen gut gepnfet unb gefä)nitten finb, wer« 
ben fle in fodjenbem 6al$wajfer wetd) gefodjt, fogleidj gut abge* 
gofien, fyrffj auf eine platte gefdntttet unb mit etwad fein gefyarfter 
«Peterfilie unb grob geflogenem Pfeffer beffreuet; fobann wirb ein 
Sierretyfunb Butter wie jum ©ebmeljen ^eifi gemaa>t , bie fjälfte 
bat>on über bie ©o^nen gegoffen , in bie anbere #älfte aber wirb 
ein tyalbe* Srfnfgfo* ßfftg fammt etwa« 6al$ unb geftofjenem 
W<ff« f)et^an , bamit aufgefegt unb blefi aua) gu ben Sonnen 
gegoffen. 

93. ®rftne Sutten auf engtifdje $rt. 

Diefe werben auf bie nämltdje Seife, wie oben angegeben, 
zubereitet, nur mit bem Unterf$ieb, baf*, wenn fte rea)t f>eif? auf 
bie platte gerietet ftnb , fie mit etwa6 §>a($ mib grob geflogenem 
Pfeffer beftreut werben, bann wirb 1 SBiertefyfunb gute frifct>e 
Sutter in Heine 6tüda)en gefa)nltten unb auf ben Sonnen Ijerum 
gefegt. 

94. ®rüner 93oI;nenfaIat 

§o biet 23olmen, a(* man §u einem 6akt nottyg $at, wer» 
ben, nacfybem fie gtyufet, gefO)nitten, gewafa)en, in fodfenbem 
SBaffer weiaj gefoa)t , in faltem Saffer abgefüllt unb wteber ab* 
getrorfnet ftnb, in eine irbene 6a)üffel getban, eine £anb fcou* 
fein gcfyarfte $eterft(ie, eben fo Diel fein ge^adte «Scfyalottenjwie* 
beln , ein halber 3infen fein ge^arfter Änoblaucb , etwas fein ge* 
fa)nitrene6 5X>iU * ober gena>elfraut , eine 2Äeffer)>t|je fcoll Pfeffer 
unb ba« gehörige ©als l;iujugefügt ; fobann ba* gehörige gute 
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£)et unb etwa* guter dfflg baran gegoffcn unb alle« re<bi fleißig 
untereinanber gemengt 

95« @rune 39oi)tten mit Kräutern unb Marina, gefd)md($t. 

Ftodjbem fo otel ©otynen, al$ man ju einer platte not^ig 
f)at , wofyl gepufct , gefdjnitten , in foä)enbem Caljwaffer gut weidj 
gefoebt, wieber abgegoffen unb rec^t fyeif* auf bte platte gerietet 
finb, wirb ein (Sßiöffel oott fringebaefte $eterft(ie fammt etwa« fei* 
nem Pfeffer barüber gefreut ; aldbann wirb ein Eßlöffel »oDT fein 
gebarfter 3wiebe(n mit 1 SBiertelpfttnb Sutter tyeiß gebämpft, ein 
fauber gepufcter unb forgfältig oon Den ©raten befreiter {tfring 
in Keine SBürfel gefunkten, $n ben 3»^beln getfyan, eine Minute 
bamit gebämpft unb bann alle« rettet l)eiß über bie 33ol)nen ge* 
goffen. 

96. Swnge ©etterüben in Sutter gebäntyft. 

(£ine binlangliaje 2ln$abl junger ©elberuben werben, wenn 
fte gehörig gepu&t ftnb, ie natt) ityrer ©röße in jwei ober met)re 
3$cile gefdjnitten, bann in einem baju pajfenbcn ®efa)irr mit 1 
SBtertelpfunb frifeber SButter nebft etwa« fein getyatfter $eterftlie, 
©alj, SKutfatnuß unb 3 (Stoffeln »oll geftoßenem 3urfer langfam 
auf febwaa^em geuer gebämpft, bi$ fte weia) ftnb; fobann wirb 
ein #od)löffel »oll Söeißmefjl barunter geflreut, etwa* gute gleifa> 
brüt)e ba$u gegoffen , unb wenn biefe noaj etwa« eingefoa)t i)at, 
finb bie Stöben fertig. 

G7. ®efl>erüben mit Shrocfelerbfen. 

$a$u nebme große ©elberüben ober Karotten, fdmeibe fie in 
fiarf gingergleid) lange unb ftlefnfinger bitfc <5tüdfd)«t , an benen 
noa) ringsherum bte (Säen abgefdjnitten werben, bamit fte eitte 
fa^öne runbe ©ejtolt erhalten. (Sfnb auf biefe Slrt 5—6 $anbc 
»ott zubereitet, bann Fodje fte in ©aljwaffer weia) unb, wenn fie 
abgegoffen ftnb, fo tt)ue fie fammt einem Qi groß Butter, etwa« 
©alj , 3Ru«fatnuß unb 3 (Sßlöffeln »oll gefbßenem 3utfer in ein 
baju pajfenbe« @efa)irr unb laffe fte einige SDlinuten auf fa)wacbem 
geuer bämpfen; bann gebe aua) 5 — 6 #änbe »oft* in SBaffer 
weia) gefodjte Srorfelerbfen barunter unb bämpfe fie aua) einige 
Minuten bamit; nun gieße einen Suppenlöffel oott weiße ©auce 
(f. weiße Sauce) ober eben fo »iel ©utttrfauce baju unb (äffe fte 
nod) eine tyalbe 6ttmbe bamit »erfoa)en, bann finb fie gut. 
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SDton fmm aud), nacbbem bie ©elberüben in gleicher ©eftalt 
auf obige 9lrt bebanbelt unb gut gebämpft ftnb, anftatt ber 93rof* 
Merbfen gan$ bünne ©pargeln, in gingergleta) lange ©tücfcbcn 
gefebnitten, in ©alsn>affer fjalbwefü) gefodjt unb gut abgetrorfnet, 
baju geben; bann wirb ein Suppenlöffel »oH weiße Sutterfauce 
baran getycn unb eine SBiertelftunbe bamit Iangfam gefoa)t, ba« 
©elbe »on 2 (Stent gan3 letajt barunter gerührt , ba« ©anje auf 
eine platte gerietet unb mit gebaefenen äalb«rippen ganürt 

98. «raune ©etterüBen. 

JDaju nebme fo »fei große ©elberftben ober (Sarotten, al« ju 
einem @erid)t nöt^ig ftnb, frfmeibe fte in $n?et gmger^lcta) lange 
©tuefeben , welche ber Sänge naefy mitten burd) gefpalten unb bie 
raupen %fycik wie abgebrebt baoon gef$nitten werben, unb wenn \ 
alle fo zubereitet ftnb, foaje fte in <5alj waffer gut weieb. Sttäbann 
tbue in ein baju fdjicfltcbe« ®efd)irr ein balb (Si groß $w&tx mit 
einem balben @la« SÖaffer unb laffe e« gan$ einloten, rubre mit 
bem tfocblöffcl barin, bi« ber 3ucfer fäjmcljt unb eine bellbraune 
garbe erhalten b«t> bann tbue ein di große« ©türf Eutter unb 
bie ©elberüben , wenn fte gebörig weia) unb abgegoffen ftnb, baju 
unb bampfe fte noa? einige Minuten bamit, fyerna* beftreue fte 
mit einem &oa)löffel ooll 2öeißmefy unb fa)üttle fte gut unterein* 
anber ; nun gebe nod) 2 — 3 Srinfglafer »ott gute ^leifa>brübe 
fammt etwa« 6alj unb einer 9htß groß Hudn baju unb laffe fte 
eine tyalbe ©tunbe Iangfam fodjen , fo ftnb fte fertig. ÜÄan fann 
fte jum ftinbfleifa) ober )u einem gebämpften #ammel«fa)lägel 
geben. 

99. Srotfelerbfen mit StttUiutttx. 

2>aju neunte fo oiel junge ©rorfelerbfen, al6 au einer platte 
nötbig ftnb , unb wenn fte gut gereinigt unb au«gcwafa)en ftnb, 
fo nebme 1 SSiertelpfunb SButter fammt etwa« SBaffer unb oerfnete 
bie ©utter reajt gut mit ben (Srbfen , gieße ba« Gaffer bann ab 
unb wieber fo oiel frifdje« baran , baß e« etwa« über bie (Srbfen 
gebt, tbue aueb einen Reinen jufammengebunbenen 8üfa)e( Sßeter* 
fflie fammt etwa« 6alj, 3Äu«fatnuß unb ein b^lbe« @t groß 
3urfer baju j bann laffe fte Fottjen, bi« fte weid} ftnb unb nur wenig 
SÖaffer mebr babei ju fe^en iftj nun oerfnete ein tyalbe« <£i groß 
©utter rea)t gut mit einem Stocblöffel t>otT !Webl unb menge e« 
unter bie (Srbfcn, fa)uttle fte gut unterclnanber unb, wenn fte 311 
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bi<f fan folften, gieße etwad tyetjW SBaffer nacf; unb lojfe fEcvtiocQ 
einige Minuten (angfam bämpfen. 

Unterbeffen bereite t>on 25 — 30 6tücf frönen ärebfen bie 
$reb$butter, pufo bie ^cftwSnje gehörig unb lege fie in bfefelbe, 
baju aua> einige fc^dn auSaebrodjene gange Streb dfd) aalen, roeld)e 
mit leityem SBeeffüüfel gefüllt unb in einem Ofen ober geeigneten 
©efdjfrr gebraten »orben $ bann richte bie (Srbfen red)t beiß auf 
eine platte, bie tfrebafcfjioanje fammt ber Sutter oben barüber 
unb lege bie gefüllten ffrebfe ring$$erum. 

100- ©rorfelerbfen auf ena,«föe Strt. 

6o oiel drofe«, al* man ju einer platte nötfyig tytt, »erben 
3 SMertelfhmben oor bem 8nria)ten in eine ßarfe Portion gut ge* 
faljene$ foäenbe* SBaffer getfyan, barin n>eiä) gefoult, gang trof* 
!en abgegolten unb redt>t fyeiß auf bie platte angerid)tet, fobann 
1 JBiertefyfunb fer)r gute frifrf>c SutteT in fleine (Stüefdjen gefcfyntt* 
ten, auf ben (Srbfen ^erunj gelegt unb biefe aufgetragen. 

101. SBrocfelerbfen auf fran§öfifd?e 5(rt. 

SBenn eine fyinreidjenbe Portion junge SSrocfelerbfen gut ge« 
reinigt unb mit 1 2$iertetyfunb frifa^er ©utter unb etwa* SBaffer 
mit ber £anb gehörig untereinanber gemengt finb, fo gieße ba* 
SBaffer toieber forgfultig ab, ttyue fte fammt einem (Sßlöffel voll 
fein gebauter $eterftlie, eta>a$ grob geflogenem Pfeffer, 6al$ unb 
einem tyalb dt großen (Stücf 3u<fer in ein baju paffenbe* ©efajirr, 
(teile fte auf febn>aa)e6 $euer unb (äffe fle einige Minuten bäm- 
J>fen; bann gieße fo viel fodjenbeS SBaffer $u, baß e$ ftarf finger* 
bief über bie <§rbfen geljt, (äffe fte bann Focfyen, bte fie geborig 
toeitt) ftnb unb baß 2Baffer beinahe eingefott)t ifr. 3n bem Äugen* 
Mief, wo fte angerichtet »erben follen, menge ein (Si groß Stattet 
mit einem falben ffoa)l6ffel oott Wtty gut barunter unb ftt)üttle fte 
gehörig untereinanber, oljne fte jeboa) wieber in'0 flogen fommen 
ju (äffen, bann ri*te fie rea)t $eiß auf eine platte unb gebe in 
beliebige gorm gefdmittene unb mit ©utter ge(b auflgebaefene 
2Beeffa)nitten , welche oben mit fein gefloßenem 3ucfer beftreuet unb 
in bem Reißen £)fen ober mit einer Reißen eifernen <Sd?aufel glaftrt 
worben, baju. 

102. (Srüne (Etbfen auf ttalienifdje 3trt. 

SBenn ein fyinlängltcfyeä Quantum SStocfelerbfen gut gerei* 
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nigt, au€ge»aftr;en unb abgctrocfnet ift, bann tbuc in ein baju 
paffcnbeä ©efdn'rr einen (Steffel voll fein gefyacftc 3»Meln , eben 
fo viel fein gcfyarfte ^Seterftlie , einen falben Kaffeelöffel »oll fein 
gefjatften $f)Mnian unb ein $rinfglac5 voll feined *ßro»enccröl baju 
unb laffe atled einige Minuten miteinander bampfen; bann gebe bie 
(Srbfen fammt etwaä Salj unb geflogenem Pfeffer baju unb laffe 
e$ tt)ieber einige Minuten bämpfen, gic9c bann j»ei Suppenlöffel 
»oll fyeifkä Sßaffer ju unb laffe eö ganj einf od)en , bis bie @rbfen 
»eid) fmb. 9?un beftreuc fte mit einem Kod)löffel »oll 9)M)l, fa)üttlc 
flc gut untereinanber, laffe fte nod) einige Minuten bämpfen, richte 
fte auf eine platte unb lege in 6d)inal$ gelb auögebarfcne 2Berf# 
fdmitten barum. 

103. ©pargeln mit beutfdjcr fflutterfauce. 

9fad)bem fö viel Spargeln , als ju einem ©eridrt nötljig ftnb, 
gut von ben 9cebenblättd)en unb ber $>aut gereinigt unb fortenwetö 
in gleite 93üfd)el gebunben ftnb, fo lege fte eine fyalbe Stunbc »or 
bem 9tnrid)ten in ein f)inlänglid) grofccö ©efdurr mit gut gefalle* 
nem foebenbem SBaffer angefüllt, unb laffe fte fo lange fod>cn, bi6 
fie ftd) nod) gut greifen laffen, aber gehörig »eid) ftnb; bann ftclle 
fte »out Jeuer jurütf unb gieße einige Suppenlöffel »oll faltcS 
SBaffer fyinju , bamk fte nitf)t »er»eia?en unb bie grüne garbe »er* 
lieren. 3ft ed %tit jum 2lnria)ten , bann jielje fte auf ein retneS 
$ua) , bamit fte gut abtrorfnen ; bann ridjte fie in eine SReifye auf* 
gehäuft \d}ön egal auf bie platte unb fef)e barauf , baß fte rcdjt 
fyeifj aufgetragen »erben. 

golgenbe (Sauce »irb aparte In einem Saucengcfajirr baju 
gegeben : SRefyme 1 SSiertelpfunb gute füpe 33uttcr fammt 2 Kodj* 
löffei »oll Sßt'ifuueljl , et»ad geriebene 9Jcu6fatnujj unb 1 (Sjjlöffel 
»oll @fftg, »erfnete cS mit bem Kochlöffel redjt gut, ritfyre »on 
bem Spargelwaffer 2—3 $rinfgläfer »oll baju unb rüljre ed lang* 
fam auf bem Seuer, biß ed fod)t, laffe e$ an ber Seite beögeucrö 
eine SSiertelftunbc focfyen, »errüfjre bann ba$ (Selbe »on 3 dient 
mit 3 (Sjilöjfd »oll fauerem 9caf)m unb rüfyrc eö unter bie Sauce, 
bie jeboa) nid)t mefyr fodjen barf. 

[104. ©^argelerBfen. 

2)aju neunte eine fyinretcfyenbc Sttcnge ntdjt gar $u biefer Spar* 
geln , unb »enn fte, »ie oben angegeben, gut gereinigt ftnb, bann 
fcr)netbe ffe, fo»eit ffe nity j&tye ftnb, inerbfengropeStücfc&cn, ftebe 

v 
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fit in fo*enbcm Saljttmffer 8 TOnuten lang gut ab unb raffe ftc 
tn faltcm SBaffer »teber abfüllen, ©ne f?alt>c 6tmtbe *or bem 
$lnricf)ten gieße ba* falte ©ajfer nrieber baoon, tfyue fte nebft 1 
S3iertelpfunb guter friftycr Sutter, ettoad grob geflogenem Pfeffer, 
(Bali unb s IRu$famuß in ein baju paffenbeö @cfa>irr unb laffe e$ 
einige Minuten auf bem geuer langfam bämpfen ; bann beftreue 
e6 mit jnjei Kochlöffel ooll SSeißmebl unb rüttle eö gut burdjein* 
anber, gieße brei Srinfglafer ooü gletfcbbrüfje ober Sfiaffcr fammt 
einem Kaffeelöffel ooll gefioßenem 3"<ftr baju unb laffe ed einige 
Minuten fd>ncK burdjfodjen; fobann oerrü^re ba$ ®clbe oon 3 
eiern mit 2 (Sßloffel ooll fauerem ftaftm unb rüftre ed forgfältig 
barunter barf jebod) ntd>t met)r fodjen) ; bann richte eö auf 
bie platte unb lege fcfcöne, gleidjgeformte unb in 6cfymalj gelb 
auflgebarfene SBecffdjntttcn barum. 

. 

105. ©pargeln mit jungen ©efberirten. 

$aju fdmetbe o^ngefär)r einen (Suppenteller ooll fd)6ne @par* 
geln in gtngcrgleid) lange @tücfd)en, fcd>e fte eine ^tertelpunbc 
in ©aljroaffer, gieße baö SÖaffer toieber ab unb fcfyütte falteS 
barüber. s JM)rae aläbann eben fo »iel junge ©elbcrüben , fdmeibe 
fte auf gleiche Sßeife mic bie €pargeln , bre&e bie äußere raufte 
#aut baoon unb fcfyneibe bie büferen in ber 5Kitte burd). 3f* auf 
biefe 3Irt ein Suppenteller oofl gefdjnitten, bann tftue fie in ein 
baju paffenbeS ©efd>irr, 1 «Biertelpfunb SButter, eine 3n>iebel, ein 
fleined ©üfdjel grüne $eterftlie, <5alj, Sfluöfatnuß unb einen <5ß* 
löffei ooll geftoßenen §udtx baju, fe&e fte jugebeeft auf fd)tt>ad)e 
©lut , lafTc fte bämpfen unb gieße oon 3*it in 3*it einige (Sßiöffel 
»od gute gleifcftbrübe fyinju , biä fte gehörig roctd) geworben ; bann 
neftme bie 3wicbel unb ba$ ^eterftlienbouquet wieber baoon , be* 
ftreue bie ©elberuben mit einem Kochlöffel öoll SDicbl unb fdwttle 
fte U)of)l untcreinanber, gieße 2 — 3 Srtnfgläfer ooll gletfcfybrülje 
baran unb laffe fte einige Minuten fd)ncll burdjfocfyen. £aben 
bie *Rüben nun eine fdjune unb letzte Sauce erhalten , bann gieße 
ba6 SBaffer forgfältig oon ben Spargeln, laffe fte gut abtroefnen, 
tftue fte ju ben ®elberüben unb rüttle fte tt>ot)l untereinanber. 
SBenn fte mit ben ©elberüben noct) einmal aufgefodjt fyaben, bann 
richte fte redrt beiß auf eine platte unb belege fte ringär)erum mit 
gebratenen KalbSrippen. 
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• L " ' Wirrtitt äffe ©orten feine ©emüf?e auf fofgenbe ®eife 
jubereftet : eine gute £anb t>off junge ©elbcrüben werben Ringer* 
gleirf) lang gefdmitten unb bie raube £)aut ein wenig bat>ou ab* 
gebrefyt, ebenfo »iel gingergleid) lange unb fingerbuf auögeflod)cnc 
Sßeijjerüben, gleite Portionen Heine 3w>ie6eln unb grüne (Srbfen, 
eben fo t>icl ©pargeln , aueb in gingergleid? lange ©türf^en ge* 
fdjnitten, bann eine |>anb t>oU weifje SBobnen unb eben fo t>icl 
grüne SBobnen in ©tücfdjen »on obiger ©röjje gefdjnitten, 4 — 6 
Slrtifdjotfenropfe, ein ©totf SHumenfobl, Welver in nufigro&c 
©tücftben gefebnitten wirb, unb jwei ffuf ummern, auf glcicbe »rt 
gefdmitten. 3«beö biefer ©emüfe wirb befonberä in ©aljwaffer 
mit ewad S3utter weid) gefoebt, in faltem 2Ba(fcr abgefüllt, ba$* 
felbe wieber abgegoffen unb ba6 ©emü$ auf ein reines Surf) jum 
Slbtrorfnen gelegt. 9hm tlme ein r>albed $funb gute füfie SButter 
in ein baju paffenbed ©ef<birr unb laffe folebe auf bem geuer 
jergeljen, alle obengenannten ©emüfe fantmt ©al$, 9)Ju$ratnujj, 
etwaö gefto&enen Pfeffer unb einen (Sfrlöffel ooü geflogenen 3ucfer 
baju unb laffe e3 jugeberft auf febwadjer ©lut eine 93ierlelflunbc 
bämpfen; fobann madje eine gute ftabmfauce (f. SRabmfauce) , bic 
aber niebt ju bkf, fonbern wie bitfe SButterfaucc fe»n mu&, unb 
flieie jwei Suppenlöffel »oll baöon ju bem ©emüfe , laffe e* nodj 
einige Minuten rea)t ^eifir bämpfen, unb wenn e« gebörig gefaljen 
ifl, bann richte e$ auf eine tiefe platte unb gebe gebaefene (Sote* 
letteä ä la reine bam (f. Cotelettes ä la reine bei ben ©emftS* 
garnituren). 

107. £o8:pobgemüfe auf bdljmifdje 3frt. 

$aju netyme brei |>änbe »oll mit einem &u$fled)er fingerbief 
unb jwei gingtrgleia) lang ausgeflogene junge tfoljlrabi , eben fo 
toiel auf gleite Slrt ausgeflogene SBetfjerüben , eine gleite Portion 
in berfelben Sänge unb $>irfe abgebrcfyte ®elbcrüben, ferner oier 
grofie ©efleriewuraeln , in fdjone ©djnifce von obiger ©rofje ge< 
fdjnitten ; fobann fodje jebeS einzeln etlidje Minuten in ©aljwajfer 
(bie Äofylrabi aber werben bi6 jum ©reifen weia) gefodjt) unb 
lafff «6 in faltem SBaffer abfüllen. 3nbcffen febneibe 1 Viertel* 
pfunb ro$en ©djinfen unb 1 «Pfunb &albfleif<b in Heine SBürfef, 
einige 3wiebeln, IßeterfUien* unb ©elleriewurjeln in ©Reiben, 
tlme biej* fammt t SBiertelpfunb 93utter, einigen ©ewürjnagelein 
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unb $fefferförnern in ein paffenbeS ©cfdjirr, ficlle eS auf fd)tvad)e 
@lut unb laffc e8 bämpfen , biä alleö eine r)od)gelbe garbe crfjal* 
ten t^at j bann gieße 3 Suppenlöffel »oll gute gleifdjbrüfye Innju, 
Iaffe ed anbertfyalb Stunben langfam fodjen unb gieße ed bann 
burd) ein (Sieb ober eine Serfcictte. 9htn gieße bad SBajfer »on 
ben ©emüfen unb laffe fte gut abtroefnen, tfyue fic bann jufam* 
inen in ein baju pajfenbcö @efd)irr unb gieße bie bura)gefcil)ctc 
gute S3rü0c barüber, etroaö €alj unb ^JiuSfatnuß baju, fdmeite 
ein paffenbeS runbeö Rapier barauf, belege eö mit einigen bünn 
gefdjnittcnen Specfbatten, beefe ben Derfel barauf unb lajfe cö 
auf ber @lut eine fyalbc Stunbe fodjen, trage aber (Sorge, baß 
feines ber ($cmüfe »erfoa)e, fonbern alle fdjön ganj bleiben, «£>er* 
uad) fdjütte baö ©cmüfe auf ein Sieb ober einen Seiner unb 
laffe bie 93rüfye gehörig ablaufen, nefyme bann baä auf berfelben 
befinblidje Jett fauber ab unb fod?e fie bid ut einem Srinfglaö 
voll ein, gieße nun 2 Suppenlöffel voll (Soult^ (f. Coulis) fyinju 
unb laffe fie einige Minuten miteinanber foeben, fiebe aber 31t, 
baß bie Sauee weber ju bünn nodj $u bief roirb, tfyuc bann baö 
©emüfe lieber baju unb rüttle eä ein wenig untereinanber. 

bereite nun nod) golgenbcS baju : fedjö fcfyöne fette ^ammcl* 
fdttvänje fdjneibe in jwei gingergleid) lange Stücfd)cn, reibe fte 
gehörig troefen ab , tbue fte in ein paffenDcö ©cfrtjirr, einige ganjc 
3roiebeln, einige ©tiberüben, etnjaö Xfytyinian, einen 5fru>blauaV 
ginfen, etn>a6 Sal$ unb einige Sßfefferförncr baju, gieße einige 
Suppenlöffel »oll 2Öa(fcr barüber unb laffe c$ fodjen unb gut 
»erfdklumen ; bann lege etlidje Specfbattcn barüber , ein runb ge* 
fd)nittene$ Rapier barauf, beefe e$ $u unb laffe cd brittbalb Stun* 
ben langfam fod)en, biö bie Scfywanjftürfdjen fyinlänglid) w>eid) 
geworben ftnb. 3^ alSbann fyeraud, menge fte unter baö 
©emfifc nebft nod> jroei £änben soll fleiuen 3wiebeln , weldjc in 
S3utter gut gebämpft roorben, aber bennod) ganj fepn muffen, 
ftelle e$ reebt fjeiß auf glübenbe 2lfcr)e bis jum 2lnrid)ten unb 
gebe eö bann auf eine tiefe SMatte. 

108. Chartreuse ober JtartfjäufergemüS. 

2)aju fcfyneibe fcier fefte SBirftngföpfe in Viertel unb fod)c fie 
in Safywaffer toeid), fur)Ie fie roieber ab, brüefe fte gut auö unb 
tr)uc fie in ein ba$u paffenbeö ©efdjirr , beffen 53oben mit Specf* 
batten belegt ift ; bann füge fyfnju 4 gereinigte ganje Sellerie* 
wurzeln, 8 große unb etwa* runb abgebreljte ©elberüben, 3 in 



ber «Witte t}ur*gef*nittene «EBeifeerüben, 1 «iertelpfunb rofcen 
e^infcu in einige Steile gefojnitten , etwa« 6alj unb geflogenen 
Pfeffer; bann belege alles mit bunn gefdmittenen (gpeefbatten, 
ein runb gefeftnitteneS Rapier barauf , fülle eö mit fetter gleifaV 
brüfje fo weit auf , bajj fte gingergleia) l; od) bar üb er gefyt unb (äffe 
eS jugebeeft jwei ©tunben (angfam focfyen. 3» gleicher 3eit wirb 
eine gafyme (Snre in einem, befonberen ©efcfyirr mit etwa« SButter, 
einigen ganzen 3roiebeln unb 'Oelber üben unb etwas Salj lang« 
fam auf f$wad)er ®lui gebämpft, bis fte gut unb oon allen ©eilen 
gelb gebraten ift. SÖenn fte wieber erfaltct iß , wirb baS Uebrtge, 
worin bie <§nte gebraten werben r mit einem Suppenlöffel üott 
©ritye aufgefoajt , bura) ein 6ieb gegoffen uub aua) au bem ©e* 
müfe gegeben ; ift bann alle* gut unb wetefy gef oajr, fo neunte ein - 
baju geeignetes Ijofjeö ©cfffyirr ober eine gorm, belege ben Kaub 
beS SBobenS mit ben ©elbenrüben, 2Bei&enrüben unb bem Sellerie, 
welche oorljer mit einem parf baumeubiefen $luSfted)er ausgeflogen 
unb in tljalerbiefe 93lättd)en gefetynitten worben, jerlege nun bie @nte 
in gleiche fcfyöne Stücfa)en unb lege fola)e innerhalb jenes SRanbeS 
auf ben ©oben, barauf eine Sage SÖirfmg, welker verber auf 
einem reinen $ud)e etwas abgetroefnet Worten, unb fabre fo fort, 
bis bie gorm t>on ben ©emüfen lagenweife gefüllt unb gehörig 
eingebrüeft ifl ; bann fefce fte in ein mit fodjenbcin SBaffer ange* 
füllteS ©efäjj, bod) fo, bafj fein Gaffer in bie gorm einbringen 
fann, unb flelle bieg auf letzte ©lut, bamit baS <$emüS bis jutn 
anrieten reajt bura) unb burefc (dp bleibt. 9£un gie&e alle 
33rübe, wddje oon bem ©emüfe übrig blieb, bura) ein €ieb unb 
fod)e fte, nadjbem baS barauf befutblidje gett weggenommen ift, 
ganj bfcf ein, giefje etwas (SouliS ober braune Saue* uub etwa« 
Sutterfauee baju , lajfc eS bamit auffocfyen , neunte bann bie gorm 
mit bem ©emüfe aus bem Sßajfcr, fiitrje eS auf eine baju fajicf* 
liebe Statte unb laffe eS ein wenig rufyen j alSbanu bebe bie gorm 
baoon ab unb giefje bie <5auee rea;t fjeiji barüber. 

109. »lumenfo^I. 

Drei bis oicr <5tocfe fdjbner fefter 93lumenfo$l , ober fo Diel, 
als man ju einer Blatte nöt&ig fytt/ wirb, nad)bem er gut gc 
pufet unb gewafajen ift, in einem großen ©efajirr mit fodjenbem 
6aljwaffer eine $albe 6tunbe (im grityjafyr aber nur eine $ier* 
telfhtnbe) gefönt, bann oom geuer weggefegt, ein fleineS Stücf* 
eben tBurter baju getyan unb jugebeeft, bis man tyn gebraucht. 

4 
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9hm wirb folgenbe (ganre ba$u gematbt: t^ite in ein Heine« 
©efcr)irr ei« <Si grofi Sutter, einen oc^läffel ooll 2öeifjmef>l, efnett 
^loffet oofl <5f[ig unb 2Äu«Fatnuf?, fnete e« mit bem £oa)loffel 
rea)t gut untereinanber, gieße 2 JErinfglafer »ofl »on betn 93lu* 
tnenfofylwaffer baju unb rütyre bie 6auee auf betn Seuer, bi« fle 
Fodjt; bann (äffe fle an ber @eite be« gcuer6 nodj eine SSierteU 
ftunbe Joelen, »errütyre ba« ©elbe »on 3 (Stern mit eben fo t>ie( 
fauerem 5Rabm unb rü^re c« fbrgfältig unter bie ©aucej giefye 
unterbeffen ben Slumenfoljl au« beut 2Öaffer auf ein reine« Xu$, 
bamit er gehörig abtrotfnet, ri$te ü)n in fa)öner Orbnung auf 
eine blatte unb gieße bie @auce re^t $ef| barüber. 

110. »lumettfoljl im £>fen gebaefen. 

3)er ©lumenfobl wirb auf bie oben angegebene 5lrt beban* 
belt, bi« er weia) geworben, bann gnt abgetroefnet unb auf bie 
SSIatte gerichtet; auä) btefelbe €>auce wirb baju bereitet, nur baß 
einige (Siergelb mel)r barunter gerührt werben, bamit fle etwa« 
bttfer wirb. <5obann gebe aud) 3 $Änbe ooH ^armefanfä« unb 
etwa« grob geflogenen Pfeffer baju, rütyre fte wo$l untereinander 
unb gieße fte Falt über ben 33lumenfo!)l. 9hm oermenge eine 
$anb »oH geriebene« SBeißbrob mit jwei {>änben »oll gertebenem 
^armefanffi« fammt etwa« geflogenem Pfeffer unb ftreue e« bar* 
über 5 bann lege mehrere Heine 6rütftt)en SButter oben barauf unb 
fhtte u)n auf einem 53lea) , wela)e« baumenbief mit @ala befhreuet 
ifl, bamit bie Blatte nftt)t »erbringt, in einen tyejßen Ofen, bt« 
er hellbraune Sarbe genommen fyat, bann ifl er gut * 

111. IBIumenfofyl mit Sauce ravigote. 

Sßenn ber SMumenfofjl auf oben angegebene 5Crt gut gepufet, 
gewafdjen, weid) gefoa)t unb wieber gehörig erfaltet ifl, bann 
jiefye u)n auf ein $udj, bamit er gut abtrorfnet; al«bann richte 
tyn auf eine tiefe blatte ober eine Salatfajüffel unb gebe eine 
Staoigotenfauce (f. Sauce ravigote) barüber. * 

112. äMumenfol>t in ©fynalj gebaren. 

6o oiel Blumenrod, a(« au einem ©eri*t notyig ifl, wirb, 
wenn er gepufct, gewaföen, in mittelgroße ©türfe geftynitten unb 
in ©alawaffer noa) nfa)t gang weia) gefönt ifl, auf ein £ua) ge<- 
jogen, bamit er gut abtrorfnen unb »erfüllen fann. Unterbeffen 
tfjue in eine ©djüjfcl etwa« (Sfftg , ©ala unb grobgefloßenen $fef* 
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fer, rütjre c* gut untereinanber, tffue ben erfalieten Blumenrod 
baju uub (äffe ifjn eine IBicrieijiunbe barin liegen. *Rüt)re tnbeffen 
4 flarfc £änbe »oll 2Öeißme$l mit 3 Srinfgläfern »oll SBeißbier 
ju einem Ijalbbitfen Seig, rüt)re 3 (Sßlöffel »oll tyeißeä ©d)malj 
fammt etn?a$ €>al$ unb ein gn ©djnee aefdjlageucS (Sttoeiß gut 
bar unter unb laffe ben $eig bei gelinber SBarme eine tyalbe 6tunbe 
fielen. (Sine IBtertelfhtnbe »or bem $faria)ten t&ue ben abgetan!* 
neten 33lumenfol)l in beu $eig unb toenbc tyn bartn gut tyerwm \ 
bann baefe ü)n in heißem 6ä)malj fd)ön hellbraun unb lege tyn 
auf eine blatte. 

113. tfotyrabt mit $ammel3coteletteS. 

Stofaie fo »iel jungen Kohlrabi, als für eine blatte $nreia)t, 
frf)neibe jeben je naa) ber ®röße in 6 — 8 €>dmi$e unb an biefen 
bie (Scfen fyhttteg , bamit fie gleite ©röße unb ein fttjoneä Steuere 
erhalten; fobann laffe fie in Saljroaffer gehörig tt>eicb fachen , in 
frifd)em SBaffer roieber abfüllen unb gut abtroefnrn. 3efct tyue 
in ein ©efajtrr 1 £Biertelpfunb gute ^Butter nebft einigen Keinen 
ßroiebeln, ein 6tücfct)en rofyett 8djinfen unb eben fo »iel flalb* 
fleifa) , beibed in SDürfel gefdmitten , ein flehte* Stauauet grüne 
^eterfflic, ein Lorbeerblatt unb einige ^fefferforner, bämpfe aücö 
miteinanber eine SBierteiftunbe auf fa)tt)ad)er ©lut, rubre fobann 
3 #oa)löffel »oll Sßeißmefyl gut barunter, gieße naä) unb naa) 3 
Suppenlöffel »oll guter $leifd)brül)c baran unb rür)re e$ auf bem 
geuer, bi£ e$ foa)t; bann laffe eö auf fd)t»acbcm geuer 3 SBier* 
telfhtnben (angfam foajen unb gieße ed fyernact) bureb ,ein ©ieb 
über ben n>ol)l abgetrockneten ftofjlrabl, gebe ein <Stütfcben frifa)e 
33utter, ett»a$ ©al| unb Üttuöfatnuß r)inju, laffe alle« eine Söter* 
tclfhmbe fd>neQ burcfyfodjen, tljue einen Kaffeelöffel »ott fctttgcfyatftc 
^eterftlte baran , riäjie fie bann rea)t fyefß auf bie blatte unb lege 
fcfyon gefpiefte #ammel$cotelette$ barum (f. #ammel$coielettc*). 

114. ©efutttet &of)U<ä>i. 

Staju ne^me 18 6tücf mittelgroßen Äofylrabi, welche aber 
ni$t l>ol§tg fe^n bfirfen, fa)äle foldje, laffe aber bie grüne tone 
ober ba* {>erj mit ben ganj furjen ©l&ttern batan, »eltt)ea $uin 
JDecf el abgefaulten wirb , fteä)e fie mit einem «u*fte<f)cr »on ber 
Seite eined ftronentyalert au9 nnb bo$re fie mit einem blechernen 
(Sßlöffel gehörig au$, bamit man fie füllen fann. bieß ge* 
fdjetyen, bann !oa)e fte fammt ben 3)ecfeln in 6alan>affer meto), 

4. 
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laffe ffc in frifa>em SBaffer gehörig DerfftWm ttnb lege fle ^ernaa? 
umgeftürjt auf ein reine* £uc$ , bamtt fte gut abtroefnen. Unter* 
btffen tyadt 1 $funb Kalbfleifd) mit 1 IBtertefyfunb Bieren* ober 
£)a)fenfett olme |>aut miteinanter rea)t fein wie $eig, flöße cd 
einige Minuten forgfäliig im Dörfer, gebe einen in SBaffer ein* 
geweideten unb wieber gut au*gebrütften Kreujerwecf baju unb 
ftofe ifyn einige Minuten mit bem gleifcb ; fobann tfyue ba* (Mbe 
Don 4 (Siern fammt etwa* 8alj unb 3Ru*?atnuß fyinju , ftoße e* 
wteber etliche Minuten $u einem feinen Wg, nefyme e* tyernaa) 
au* bem Worfer unb fülle ben ^or)(rabi ooll bamit. 9tun lege 
* ibn in ein baju paffenbe* ©efebirr nebeneinander, 1 SBiertetyfunb 
tButter nebft etwa« ©als «nb 9Ku*fatnu§ baju , fülle e* mit guter 
gleifc$brü&e fo weit auf, baß fte gcrabe über ben Kohlrabi geljt, 
lege ein runbgefa)nittene« $a*ier barüber, beefe einen mit glühen* 
beri Äofytat belegten 2)ecfcl barauf unb laffe e* auf föwadjem 
ffeuet anbertfyalb ©tunben langfam fod)en. ü)ann jiefyc iljn ftt)ön 
irotfen unb gang auf eine SMatte unb fefce bie oben befdjriebenen 
SDecfet barauf; macbe bann eine leidste Sutterfauce ober (äffe etwa* 
(§ouli*fauce mit einem Stütfdjen frtfe^er SButter gut t>erfoa)en, 
tfyue etwa* Salj unb 9Jht*fatnuß nebft einem Kaffeelöffel »oll fein 
gefyacfter gSeterftlie baju unb gieße fte bann recfjt l)eiß über ben 
Kohlrabi 

I 

115. ©efuHte Ä^irtoffeln. 

dine ^inreie^ettbe Slnjatyl großer Kartoffeln werben auf bie* 
felbe 2lrt, wie oben bei bem Kohlrabi angegeben, mit einem be* 
liebigen 2lu*ftectyer ausgeflogen unb eben fo au*ge$öf>lt; aua> 
wirb biefelbc gülle ober garce gemalt unb in btc Kartoffeln ge* 
füllt, biefelben in ein baju paffenbe* niebere* ©efdjfrr nebeneltt* 
anber gefegt, gute gleifdjbrülje baran gegoffen, bie aber nidjt über 
bie Kartoffeln getyen barf, auety 1 ©iertelpfunb gute Sutter, etwa* 
(galj unb 3flu*fatnuß baju gettyan , ein runbgefü)nittene* Rapier 
barüber gelegt unb mit einem mit glü^enben Kohlen belegten 
2)ecfel gugebeeft; bann flelle fte auf ba* geuer unb laffe fte lang* 
(am foa)en, bi* fie gut ftnb, gebe aber 2tö)t, baß bie Kartoffeln 
nia)t jerforingenj ria)te fie bann fdjon auf eine Statte, maa)e 
eine Sutterfauce, rütyre ba* ©elbe oon 3 ©ern fammt ein wenig 
feingetyaefter «ßeterftlie , ©alj unb 3ftu*fatnuß barutUer unb gieße 
fle red^efß barüber. 



< 
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116. Oefüater Jto^ffalat. 

6o »tel fd>5ne ©alatfyäupter, al$ man $u einer Blatte not^t^ 
Ijat, »erben oon ben fa)led)ten äufjeren Blättern gereinigt , bann 
fetyr gut au«geu>afa)en , aber beljutfam bamit umgegangen, bamit 
fie fd>ön ganj bleiben; nun wirb er in einer großen Quantität 
fodjenben SBaffer* gefodjt, boa) fo, ba§ er nfdjt ju roeid) wirb, 
bann vom Jeuer genommen , ein £aupt naa> bem anbem in fal« 
te6 SEBaffer gelegt unb gut »erfülle* laffen ; fjernad) lege jte, ein* 
jeln leidjt abgetrotfnet, auf ein toeifieS $u$ nebeneinanber unb 
jebeä etwaö auäeinanber, ofyne fte jebod) &u &errei§en. (Sinb alle 
auf biefe 5trt zubereitet , bann betfe ein retned $ud) barüber unb 
laffe fte rect)t gut abtrorfnen; Ijernad) t>ertl?eile baö $a(6(leifd)füüfel 
" ober bie garcc , roeldje fa>n oben bei bem gefüllten Äofylrabt be* 
fdjricben worben, auf ben 8alat unb witfle jebeG SBlatt fa)6n ge* 
formt in bae Salatfyaupt, bamit bieg feine urfprünglia>e gorm 
uneber erhält. 6obann lege fte in ein baju paffenbed ©efajirr, 
teffen ©oben mit bünnen (gpetfbatten belegt ift, ganj feft neben* 
einanber unb lieber bünngefdmittene epetfbatten barüber, tyue 
einige 3u>febc(n, @al$ unb !üj?uöfatnufj baju, giejie gute fette 
gleifdjbrülje barüber, betfe einen $ecfel mit glüljenben tfofylen bar* 
auf unb laffe eS auf fdnvadjem geucr anbertfjalb Stunben lang* 
fam fottjen , bt$ bie Brüfje gehörig eingefod)t ift , bann ijt er gut. 
9?un jiefye ein 6alatfjaupt nad) bem anbern auf ein reine* $ua>, 
bamit baö gett baoon fömmt, rid)te if>n bann franjartig auf bie 
blatte, gebe eine gutoerfod)te leiste (Soulidfauce ober aua> eine 
mit einem (Siergclb »errityrtc Butterfauce barüber unb lege 5?alb6* 
rippen ober gefpirfte 5?alb6brie$len barrnn. 

117. ©efutUeS 2Bet§fraut mit tfaftanien. 

3u einer Blatte ftnb 2 fdjöne 9QBeifftrautf)äupter InnrefaVnb. 
©djneibe bie äußeren fdjledjten Blatter baoon, lege bie $äuptcr 
in fodjenbee SBaffer, laffe fte eine Biertelfhmbc fodjen, gietye fte 
bann *om geuer jitrucf unb laffe fte flehen , biß fte ganj oerfüfjlt 
-finb ; fobann ftöneibe aUe gute ftarfe Blatter baran herunter, lege 
fle nebeneinanber ausgebreitet auf ein reine* $ua) unb trotfne fle 
mit einem anbern $uc& gut ab. Unterbeffen madje baö oben an* 
gegebene £albf*eifa)füafel unb oertljeile e6 gehörig auf bie Blätter, 
lege audj auf jebe« gareetyäuföeu 4—6 gefällte unb »on ber 
$aut befreite Stoflanien unb wftfle baS Oanje forgfdltig in bie 
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Stattet, bamit fte eine f$6n runbe ober tanglfdje gorm erhalten. 
Sft bieß gefa>ef)en, bann belege ben ©oben eine« baju paffenben 
©efdn'rre« mit bunnen <Spccf6attcn, ba« gefüllte Äraut bidjt neben* 
tinanber barauf unb gieße fo »iel guten fetten jus ober gleifd)* 
brüfye barüber, baß ftc baumenbitf barüber geljt, ferner tl)tie 1 
SSiertefyfunb Butler, etwa« in Scheiben gefdjnittenen rofyen ©djin* 
fen, 6alj, geftoßenen Pfeffer, einige ©elberüben unb 3wiebeln, 
Untere mit 2 ©ewürjnägcleinujefpicft, baju, (teile e« auf« geuer, 
beefe einen mit glüfyenben ftopen belegten 2)etfel barauf unb (äffe 
e« anbertt)alb 6tunben langfam fodjen, bi« bie Srür)e gan$ ein* 
gefönt unb ba« tfraut oben eine föön gelbe garbe erhalten 
t)at; nun laffe e« com geuer entfernt einige Minuten rut)en, richte 
e« bann franjartig auf bie blatte, gebe eine bünne fräftige braune 
€>auce barüber unb in bie ÜWitte einige £änbe »oll Staftanien, bie 
»orfjer gehörig gereinigt unb mit etwa« guter Srüt)e, einigen (Sß* 
löffeln soll geflogenem Su&uc, einer 9tuß groß Sutter unb etwa« 
€a(j eingef oa)t würben. 

118. ®efuüte Jtufummem. 

Son 4—6 frönen tfufummern »erben beibe (Snben ginger* 
gleich lang abgefdjnitten , bie Shtfummern mit einem ffodjlöffelftfel 
burct)gefioßen unb fo au«ger)öl)lt , baß feine fterne' barin jurücf' 
bleiben; alebann werben fte mit SBaffer gut att«gef$wenft, t)er* 
nad) <)efcf}ält unb einige Minuten in foefienbem ©aljwaffer gefot* 
ten, in fairem SBaffer gehörig abgefüllt unb auf einem $ud> gut 
abgetroefnet. Unterbeffen mad)e bie oben befd)riebene &albßeifaV 
farce unb fülle bie ausgehöhlten &ufummern feft bamit au«, rolle 
bann jebe einzeln in ein weiße« Statt $apier, madje e« oben unb 
unten gut $u unb umwlnbe e« mit einem Sinbfaben; bann lege 
fte in ein baju paffenbe« ©efdjirr unb fülle fie mit guter gleifa> 
brüt)e fo weit auf, baß fte gerabe barüber get)t, tt)ue aua) V« U 
gute Sutter fammt etwa« ®al$ unb 9Äu«fatnuß baju unb laffe 
fle sugebeeft auf fdjwadjem geuer eine t)albe 6tunbe formen, 
c« 3eit $um 9lnrict)ten, bann $tet)e fle auf ein reine« $uc& , befreie 
fle forgfältig oon bem Rapier , fdjneibe fie quer buret) in goUbicfe 
®tü<fe, richte fte fd)ön auf eine Statte, gebe eine 6auce wie bei 
ben ©pargeln barüber unb gebaefene #alb«riwen barum. 

119. ©efuttter ©»inat ober »auBftdföe. 
So Diel große 6^toatblätter, al« man a«m güUen nött)ig f)at, 
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»wb«i mit foo)enbem SBaffer gehörig angebrfi&t unb jugebeift eine 
fcalbe Stunbe flehen laffen , bis ber Spinat erfaltel ifl ; alSbann 
Wirb 33latt für 35latt herausgenommen unb gut ausgebreitet auf 
ein $udj nebeneinonber gelegt, bann mit einer Seroiette forgfältig 
abgetroefnet, jebeS 93latt mit bem bereits erwähnten Äalbpeifa)füDU 
fei gefüllt unb orbentlid) aufgerollt ober otererfig jtufammengelegt. 
9ftun lege fte in ein bajn paffenbeS ©efajtrr aufeinanber, etwas 
Salj unb Sftuäfatnufj ba$u, bebetfe fie mit bünn gefdjmttencn 
Specfbatten , eine ganje 3toi*bel,Whit t ©ewürgnägelein getieft, 
unb 1 SBiertelpfunb frifd)e Butter baju , fülle fte mit guter gleifa> 
brübe auf unb laffe eS langfam eine Stunbe auf fcfywactyem geuer 
fo*en, alSbann $ie$e fte auf ein £u$, bamit fie gut abtrodfoen. 
3nbeffen laffe bie übrige 93rüf>e bura) ein Sieb laufen , neunte ba* 
gett gut baoon, gebe einen (Suppenlöffel »oH braune Sauce fammt 
etwa« Sali unb SRuSfatnuf* baju unb laffe eS einige Minuten 
tterfo$en; bann richte bie Saubfröfcfye fa)ön auf bie blatte unb 
giefi e bie Sauce redjt fycijj barüber. 

120. ©auerfraut mit gafanen. 

So toiel ©auerfraut, als ju einem ©eriebt no^ig ifl, wirb 
gehörig auSgebrücft; bann werben gut 3 |>änbe ooU feinge^aefte 
3wicbeln in 1 falben $funb ©anSfett etwas gelb gebämpft, baS 
Sauerfraut bajugetfyan unb unter öfterem Umwenben anberifyalb 
Stunben langfam gebämpft, auefy »on 3eit $u 3«t ®foS aßet» 
baju gegoffen, bis eS ooüfommen weitf) ift. 2Bäljrenb bem lege 
einen gafanen, naefcbem er gut gereinigt unb mit ötnbfaben föon 
aufgebäumt ifi, mit einigen 3wiebeln, einem Stücfc$en ro&en 
Sd)infen , 1 «Biertclpfunb Butter , etwas £f)tymian unb (Saig in 
ein befonbereS ©efefcirr, bebeefe tyn mit bünnen Specfbatten unb 
laffe ifjn eine Stunbe langfam bämpfen , bis er auf allen Seiten 
eine §o$gelbe garbe erhalten unb weia) geworben ift ; bann jiefye 
tl)n aus bem ©efdjirr, giefje an baS 3urürfgclaffenc jwei ©läfer 
toou* weißen SBein, laffe eS gut ,auf fodjen unb bura) ein Sieb über 
baS Sauerfraut laufen ; bann lege ben gafanen aua) &u bem 
Sauerfraut unb laffe eS nod) eine SSiertelftunbe bämpfen; tyerna$ 
richte baS Äraut an unb lege ben gafanen barauf. 

121. ©auerfraut mit £edjt unb Greifen in {Ra^mfauce. 

(SS werben 2 U £ec$t, wenn er gepult unb audgewafa)cn ifl, 
in Saljwaffcr abgefragt, bann t>on |>aut unb ©raten befreit unb 
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baS gleifd) in orbcntlidjc <Stitcfcf?cu fcerjupft. 3" gleicher 3cit 
werben aud? 25 — 50 #rebfe in Saljwaffcr abgefoct)t r bann bie 
Sefywänje audgepufct nnb 311 bem £cd)tfleifd) gelegt , bie Sdjaalen 
aber »erben mit % SButtcr jn einem feinen $eig geftofjen, in 
einem ©efcfyirr auf fd)wa$em geuer unter bettänbigem Umrühren 
gebämpft, bis bie 93utter einen rotljgelben Sdwnm gibt, bringe 
ti auf ein £aartud> unb winbc eö auf einen Helfer gut burer), 
gicfje eS fammt 2 Suppenlöffel sott guter Sftafymfaiiu- (f. 9£af)m* 
fauee) unter bic gifd>e unb $eTO$fd)Wänjc , mifdje eö gehörig un» 
tercinanber unb fotye cd einmal auf; fobann menge e$ forgfältig 
unter baä Sauerfraut, weld>eö ttorfyer nad) oben angegebener Hit 
weid) gebämpft unb fertig gemadjt würbe, unb ftelle c$ bis jum 
Vlnrid)ten redjt fyeijj auf gliUjenbe flogen. 

122. a3airifö ßraut. 

3wei fdjöue ffieitlfrautbäuptcr werben wie Sauerfraut fein 
gefdmttten unb au6gewafd)en , bann 2 £änbe fcofl feingefdjuittene 
3wiebeln in 1 halben <ßfunb «Butter gelb gebämpft, mit 2 ©läfer 
»oll (Sffig aufgefüllt unb auffocfycn lajfen , ba$ gefdjnittene tfrant 
nadj unb naet) bajugett)an, fammt grobgeftojjenein Pfeffer unb 
etwas geflogenem Hümmel, gut gefallen, jugebeeft unb anbcrtt)alb 
Stunben langfam gebämpft, bi$ ed weid) geworben ift, auet) mufi 
e6 öfter untereinanber gerührt , mit einem ftocblöffel &ofl $Öeijjmel)l 
beftreut unb wieber gut untereinanber gemengt werben , gieße nod) 
ein ©la$ Sßetn unb etwa« fette S3rur)c baju , laffe cd nod) bäm* 
pfen, bte feine 93riit)e met)r baran ju fer)en ijtj bann richte cd 
auf bie blatte unb gebe 93ratwürjtc baju. 

123. 8tort)fraut mit ©an3 ober (Snte. 

9lel;me 4 — 5 £äupter 9tott)fraut, jerfdjneibe fte in 4 $t)ei(c 
unb madje bie $)orfd)en r)erau$, bann fdmeibe ba$ ftraut fein 
wie Sauertraut , beimpfe eine |>anb soll feingct)acftc 3roiebelu mit 
7* ff Butter red)t gelb, fülle tö mit 2 Srinfgläfer »oll (Sjfig auf, 
laffe ed auffodjen , t()uc ba$ gcfd)nittcne Äraut fammt Salj unb 
etwa* geftofknem Pfeffer t)inju unb laffe eö einige Stttnuten juge* 
bedt bämpfen ; bann gieje 2 Suppenlöffel Doli gute gleifdjbrür)e 
baran unb laffe c$ wieber anbcrtfyalb Stunben unter öfterem 
Umrüt)reu langfam bampfen , bid eö weid) unb feine 93rüt)e met)r 
barau ju fefyen ift. SSäljreub ber 3*it wirb eine CSnte ober ©an« 
redjt unb *>on allen Seiten gelbbraun gebämpft; von bem guten 
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gett baran famt man etwa« an ba« Stotbfraut tfyun, bamtt e« 
rec^t gart wirb. 3ft e« 3eit jum Sforicbten, bann gebe ba« &raut 
auf bie Statte unb bie (inte, in ftyone Portionen gefcbnitten, um 
baffelbc tyerum. 

124. 8Haufo$l mit Äaftanien. 

$er Slaufotyl wirb , wenn er »on ben € tengein unb Stippen 
gut abgefireift unb etwa« grob nubelartig burebgefebnüten tft, rein 
au«gewajcben , in einem großen ©effbirre recfjt eingebracht, 1—2 
Suppenlöffel »od SBaffer baran gegoffen , gugebetft unb auf flar* 
x fem geuer gebämpft, babei metyrmal« untereinanber gemengt unb, 
wenn er feine Sritye mebr bat , 1 Suppenlöffel »oll SBaffer nacb* 
gegoffen. 3f* er reebt gut weid} gebämpft, bann bringe ibn auf .. 
einen Selber unb laffe ben blauen Saft gut bawn ablaufen ; b*i> 
nad) rtjue ben $3laufol)l wieber in ein baju fcbicflfcbc« ©efdtfrr, 
1 SBiertelpfunb ©ctnfefcbmaf&, eine feingebaefte 3wiebe(, eine $anb 
t>oll feingeftojjenen 3ucfer, etwa« Salj, ben Durchgelaufenen blauen 
Saft unb einen Suppenlöffel »oll guter gleifcbbrfibe baran , unb 
laffe e« gut einfoeben, bf« beinabe feine SBrübe mebr baran ju 
[eben ifl, brüefe e« babei öfter mit bem 8öffel jufammen. Unter«* 
beffen bereite bie tfaftanten auf folgenbe 2ßeife: 3—4 #änbe »ott 
fauber gefällte Äaflanien t$ue in ein Heine« ©efebirr mit guter 
33riu>, welcbe gerabe barüber gebt, ein tyalb (Si gro& 3«^r, eben 
fo »iel 8utter unb etwa« Salj baju unb laffe fie gebörig fodjen, 
bt« fie weid> ftnb unb ber Saft eingefoa)t ijt. Dann rid)te ben 
Äobl auf bie Blatte, ben übrigen Saft laffe reebt einfoeben unb 
gtejie ibn auf ba« ©emit« , gebe bie ftaftanien barauf unb garnire 
eö mit tfalb«rippen. 

125. ffiirfingfraut mit gelMjidjnertu 

So »iel, al« ju einer Statte nötbig ftnb, gute fefle SBirftna/ 
föpfe werben in Viertel gefcbnitten, in foebenbem SBaffcr weieb 
gefoebt unb in faltem wieber abgefüllt; bann wirb ein iebe« ber 
Viertel gut audgebrwft unb bie $orfcbe baron gefeilten. 9fom 
tt)ue in ein baju fcbicflicbc« ©efa)irr V* Butter nebft 2 «jpänben 
»oll feingebaeften 3»"beln unb 1 Änoblaucbjinfen , unb laffe e« 
einige Minuten langfam beimpfen , bi« bie 3wiebeln etwa« gelb 
finb ; bann lege ben au«gebrücften SBirfing fefr nebeneinanber auf 
bie 3t»iebeln unb befireue ibn mit etwa« Salj unb grobgeflojienem 
¥Wf«/ ßfcffc eine Suppenlöffel »od gleifcbbrübe baran unb laffe 
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eS jugebecft eine 6tunbe langfam bämpfen, bis feine 93rüh* mehr 
baran ju fet)en fft. 

3nbeffen werben 2—3 gut gereinigte gelbhfihner in einem 
befonberen ©efcbirr mit einigen ©tücf djen rohem 6<hinfen , einigen 
3wiebeln, etwa« (Specf, $($mian, einigen $fefferförnern, ©ewurj* 
nägelein , Salj unb V* # Butter langfam gebämpft , bis fie weich 
jinb unb »on allen Seiten fchöne garbe erhalten tyabenj fobann 
werben fte herausgenommen unb in fa)öne Portionen gefchmtten, 
•ftun giefe in baS ©efebirr , worin bie gelbt)ühner gebämpft wor* 
ben , einen Suppenlöffel »oll gute Sprühe unb (äffe eS mit bem 
barin ©eftnbliajen auffraßen , gtejje eS bureb ein «Sieb gut bura), 
räume baS gett baoon ab, gebe eS Aber ben SBirfmg unb laffe 
ihn noch ein wenig bamit »erbämpfen; bie von gett gereinigte 
39rühe aber wirb gan& furj eingefocht, bie gelbhühnerftücfchen 
hineingelegt unb recht ^eiß erhalten. 3fi *S 3eit §um Anrichten, 
bann lege bie 2Birftng»iertel fa)on franjartig auf bie blatte , bie 
gelbhühner in bie ÜRitte unb ben übrigen Saft Don benfelben giefie 
über baS ©emüS. 

126. äBirftrtg auf ita«emfd)e 3(rt 

3wei $änbe »oll f eingebauter 3^iebe(n nebfi etwaö ftnob* 
(aua) werben mit 2 Srinfgtäfern »oll gutem Sßroöenceröl gebämpft, 
bis fte etwad gelb geworben finb; alSbann thue ben in SBiertel 
gefd)nittenen unb gut abgebrühten SÖfrftng fammt etwas Pfeffer 
unb Salj baju , beefe eS gut $u unb laffe eS auf Stotytn langfam 
jwei Stunben bälnpfen, gieffc bann unb wann etwas guten jus 
baran, unb wenn er gut eingebämpft unb fein Saft mehr baran 
$u fehen ift , bann gtefje einen Suppenlöffel »oll gehörig »erföchte 
(SouliS baju unb laffe ihn noch einige Minuten bämpfen; bann 
richte ihn auf bie blatte unb lege 53ratwürfte barum. 

127. ^rtifc^oefett in cjetter ©auce. 

dine htareidjenbe 5lnjar)I Slrtifchocfen werben folgenbermaßen 
zubereitet : SRehme »on jeber Slrtifchocfe bie äußeren Blatter tyxab, 
brehe mit bem Keffer von bem 33oben berfelben ben rauhen Zfytil 
fo ab, ba& ber 33oben fd)ön weif* anjufehen ift, febneibe bie Spü)e 
bet SBlätter hinweg unb reibe ben Soben mit bem faftigen Xtyil 
einer halben Zitrone, bamit er recht weif? bleibt, bann lege fte in 
frifcheS reines 3Baffer. Sinb alle auf biefe m jubereitet, bann 
werben fie in foa)enbe$ Saljwaffer gethan unb fo lange gefönt, 
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bi« ftd) bie Sldtter 9*113 leicht abnehmen laffen ; bann »erben jle 
in faltem SSBaffer etwa« abgefüllt unb bie wolligen #erje befcut» 
fam &erau«gemad)t, bamit bie ^Irtifc^ocfen nia)t aerreißen. (Sitte 
fyalbe ©tunbe &or bem Stnvic^ten lege fte wieber in ein @efd?irr, 
giefje t)on bem SÖaffer, worin fte gefönt würben, barüber, tbue 
V 4 # 53utter baju unb ftelle fte redjt fteif?. 3? e« 3«* i um 2fo* 
rieten, bann atefye fte auf ein reine« $ud), bamit fte abtroefnen 
fönnen, lege fte auf bie ^Blatte unb mad)e folgenbe ©auce baju: 
2 £oa)löffel »ott Söei&meW , V 4 # Butter , etwa« 6alj , 9Ru«fat» 
mtfr unb 1 Gflöffel ooll (Sffig wirb mit 2 Srinfgläfern »oH Safer 
ge&örtg untereinanber gerührt unb bann auf bem geuer abgerührt, 
biß c« ju fo$en anfängt; bann laffe e« an ber ©cite be« geuer« 
eine ©iertelfhtnbc gut *erfoa>en, »errübre ba« ®e(be von 3 dient 
mit etwa« fauerem ftabm , ntyre c« forgfältig unter bie ©auce, 
bie aber nia)t mebr fo^en barf, unb fülle bie 9lrtffa)ocfcn bamit 

128. Artichaute a la Provence- 

SBenn bie Slrtifdjocfcn auf obige Sfrt zubereitet, jeboa), anftatt 
gan§ ju bleiben, in jwei |>älften gefajntttcn worben flnb, bann 
wirb eine $anb»oU ^eterftlie unb einige $noblau4ainfen fc&r fein 
gefyatft unb in einem baju paffenben ©efajtrr mit 2 Sttnfgläfent 
doü $ret>enceröl einige SWinuten langfam gcbätrttjft; bann lege bie 
weid) gefoa>ten unb gut abgetroefneten 3lrtifa)orfen nebeneinanber 
hinein, ffreue etwa« ©ala unb Pfeffer barüber, beefe e« gut au 
unb laffe e« eine fjalbe ©tunbe auf fa)wa<fccm geuer langfam 
bämtfen. 3ft e« 3eit sunt Sforidjtcn , bann richte fte fdjön auf 
bie blatte, gebe au ben ausgebliebenen Kräutern einen ©Uppen* 
löffei »oll gut »erföchte braune ©auce ober (üouli« unb laffe fte 
etwa« bamit auffraßen, gebe noaj ben (Saft einer Zitrone baju 
unb gieße e« redjt f)ti$ über bie 2lrtifa)otfen. 

129- 3tatfc$oefen auf Ijefftfdje 9lrt. 

©inb bie 8rtifa>tfen auf bie (127) angegebene $rt aubereitet, 
weto) gefodjt unb gehörig au«gepufct , bann werben fte in ein baau 
paffenbe« ©efdjirr nebeneinauber gefegt, 1 SBiertefyfunb Butter, 
ein (S&loffel oott Hümmel unb etwa« ©ala baauget&an, mit einem 
©uwenlöffel öoß gleif^britye aufgefüllt unb eine l)albe ©tunbe 
bamit gebämpft. 3etyn HRinuten oor bem teilten werben fte 
auf ein £ua) gelegt , t>on bem Hümmel befreit unb auf eine blatte 
f<f)on nebeneinanber gerietet , bann folgenbe ©auce baju gegeben : 
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(Sin <ü grofc gute Butter wirb mit 2 JTo<tyof el »oll Seigmetyl, 
eben fo t>tel feingeflo^ eitern 3uder unb 2 Srinfgläfero oofl toei&em 
Sein gut oerrityrt unb bann auf beut geucr gierig abgerührt, 
bi« fie einige Minuten oerfodjt fyatj bann wirb baß ©elbe t)on 
4 (Sient mit einigen 2xopfen Saffcr »errüfyrt unb unter bie Sauce 
gut eingerührt, fcemaa) in bie Slrtifcfyorfen gefüllt unb ber ftefl in 
ein Saurengefdjirr gettyan. 

130. Artichauts a la Barigoule. 

Senn bie 3rtifa)otfen bem Beugern na* auf bie in 9tr. 127 
betriebene 5frt gepufrt unb gehörig gen>afa)en ftnb, bann laffc fie 
20 Minuten in foa)enbem Saljtraffer fiebert unb ^erna$ in fal* 
fem ©affer »erfüllen; fobann maa)e ba$ 3nnere ber Urtiftodm 
mit einem $led)löffel gut herauf fpüle fie gehörig mit Saffer au«, 
bamit nfa)t6 Unreine« jurfid bleibt , unb troefne fie bann auf einem 
$ua)e gut ab. SRun maa)e Scfymalj in einer Pfanne tyeiß, lege 
bie $lrtifd)oden auf ben oberen $3tattertfyeil hinein unb laffe fie 
einige Minuten barin baden ; flnb ade auf tiefe Seife beljanbelt, 
bann lege fte auf ein fladjeä ©efdjirr, bamit fie gehörig abtropfen 
tonnen. Unterbeffen fdjabe 1 2Mertelpfunb Sped re$t fein, tfjue 
tyn in ein baju fa)idlfd&e6 @efd)irr, 7» ti SButter, ein $rtnfgla$ 
ooH $ro»encero( unb 2 #änbeooH feingefyadte Champignon baju, 
bämpfe e$ einige Minuten jufammen, bann gebe eine $anb oott 
fetngeljadte Scfyalottenatoiebeln , eben fo oiel fdngefyadte $eterfilie, 
etwa* grobgeftofcenen Pfeffer unb Salj baju unb laffc alle* wie* 
ber einige Minuten gut oerbämpfen; bann fleUe e* auf £10 ober 
an einen falten Ort , unb n>enn e* l)inlänglic$ f alt geworben , fo 
berrü&re e* rc$t flaumig, fülle e$ forgfaltfg in bie 9(rtifa>den 
ein unb binbe fie mit einem Sinbfaben jufammen , bamit fie nid)t 
au£einanber fallen fönnen. Slldbann belege ein baju paffenbeä 
flad)eö ©efa^irr mit bünnen Spedbatten , fe&e bie Slrtifdjoden ne* 
beneinanber hinein, gebe einige Sd)iiitta)en rofyen Sdjlnfen, etwa« 
bünngefetynittene« rofyeS Äalbpeifa), ein Lorbeerblatt, etwa« Zfjf)* 
mian unb einen Suppenlöffel ooll gute gleifct)brür)e Inn&u , bebede 
ade« mit bünnen Spedbatten, lege ein runbeä Rapier obenb'rauf, 
bede e$ mit einem mit glüljenben Pohlen tüchtig belegten $edet ju 
unb laffe e6 auf jtorfer ©lut langfam 3 SSiertelftunben bämpfen ; 
bann bede fte auf, richte fte fa)ön ganj auf bie blatte unb maefce 
« bie SMnbfäben baoon. Sobann gieje einen Suppenlöffel voll gute 
braune (Sauce $u bem jurüdgebliebenen Saft unb laffe fie bamit 
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auflohen, fetye et bann burcf) ein Sieb. räume ba<5 gett babon, 
tbue nod) etwa« Sab unb Pfeffer in bie ©auce, foc^e f!e nod> 
einmal auf wnb gie§e fle bann in bie £rtifd?orf en , ben 9tejt aber 
in ein ©aucengeföirr. 

131. ©ebatfene 3lrtifdjocfeii. 

3)rei Slrtifäodenf öpfe toerben , toenn ber ©oben fdjon abge* 
bretyt ober ber rau^e 3$eil babon gefe^nitten ift, je in 12 2$ei(e 
gcfdjnitten, fobann bad paarige berau«gebobrt unb bie Spieen 
etwa* abgefto&t, bann atte red)t gut au«gen>afd>en unb roieber ge# 
&örig abgetrorfnet. Sfcun »erben fle in eine tiefe ©cbtiffel gelegt, 
etwa« feine« ©alj , gezogener Pfeffer , 2 <5&l5ffel »oU gute« Del, 
1 gange« (Si unb bon 2 ba« ©elbe, 3 ^IdffeC ooll ßfftg, 8 <g$* 
löffei »od SBelfrmetyl unb 1 falbe« Srinfgla« »oH SBetjjbler baju* 
getfyan unb gehörig untereinanber geröhrt j eine fyalbe ©tunbe bor 
bem $fnrid)teu wirb e« ftücfn>etfe mit ber (Säbel in fyeijjc« ©cfymalj 
gelegt, fctyön braungelb gebaefen unb na$ ber ©uw>s gegeben. 

132. Kartoffeln ä la maltre d'hötel. 

©iebe beren fo oiel, al« man ju einer Statte nötfyig fyat, unb 
toenn fte gefdjalt unb erfaltet ftnb , fetyneibe fte in S3lättd)en j bann 
tyue fie in ein baju paffenbe« ©eföirr, 1 (Stoffel boU feinge$a<fte , 
$eterftlie , eben fo oiel feinge&atfte 3»iebeln , 1 SBiertetyfunb gute 1 
SButter in bünne ©tücM>en gefdmitten, etwa« ©als, Pfeffer unb 
ütfu«fatnufr baju, fülle e« mit 1 balben ©^opfloffel »oll gleifö* 
britye auf, laffe fte eine ©iertelfhtnbe »ov bem Stnrityen fdjnett 
elnfodjen , gebe a(«bann nodj ben ©aft einer falben Zitrone baju 
unb ri^te fte fyeif* auf bie blatte. 

133. Jtartoffetfricaffee. 

©djnelbe fcfyflne gleicbgeformte 5tartoffdf(f)ni$e ober flecke mit 
einem runben 2luöftecf)cr fo »feie an«, al« ju einer SMatte nötyig 
fmb , unb wafdje fle gut au« ; bann tyue fte in ein baju paffenbe« 
©efcfyirr, fammt ©alj unb fo »iel SBaffer, baf* e« etwa« barüber 
geht, fleKe fte an bie©eite be«geuer« unb laffe fie langfam fo$en,' 
bi« fie gehörig weieb, iebo<$ nf$t jerfafjren ftnb. hierauf »errüljre 
ba« ©elbe »on 6 Giern mit 1 SBiertelpfunb Butter, 2 Äo^loffeln 
bott 2Äefcl, 2 (Spffeln »oll (Sffig, etwa« ©al), «Pfeffer unb 2Ru«< 
!atnu§, »ermenge unb rüfjre e« red)t gut untereinanber unb fülle 
e« mit 3 Srinfgläfern »oll guter gleifäbrütye auf j bann rityre bie 
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(Sauce auf fdwacfcem Seuer, bie* ftc $u fodjcn anfättgt # jtbod? 
barf flc niajt foc&en, n>a$ bura) be^ehtbtged 9cü^ren »erbtet wirb. 
SBenn fit gut iß, bann gicfe ba6 Sßaffer von ben Kartoffeln, 
flutte fle trocfen auf bie blatte unb bie ©auce barüber. 

154. Äartoffefa mit ©enffauce. 

28enn fo viel Kartoffeln , ald man gu einer SBlatte notfcfg $at, 
abgefod)t, gefajält unb in 33latta)en cjefc^ntttcrt ftnb , fo t^ue fte 
in ein fajicflidje* ©efdjirr; in ein anbere* ©efdjirr aber 1 Jßiertel* 
pfunb Statter , 10—12 in ©Reiben gefdmittene 3wiebeln unb ein 
©tütfcfyen ro&en ©$infeu in Heine SBiirfel gefa)nitten , unb laffe 
ed miteinanber gehörig verbäinpfen , bis bie 3»iebe(n $od)geIb ge* 
korben; bann gebe 2 Kodjtöffel t»oU 9ReI)l baju unb bampfe eS 
uoa) einige Minuten jnfammen , fülle e* mit anberfyalb ©Uppen* 
löffei voll gutem jus ober ©aftbrü^e auf, tyue no<b ein $albe« 
$rinfgla$ voll @jfig, ein Jtorbeerbfatt, etvvad $fnjmian, grob* 
geflogenen Pfeffer, ©alj unb (§itronenfrf>aate baran unb rüfyre eö 
gut auf bem geuer, tot e6 gu fodjen anfängt, laffe e$ 1 ©tunbe 
langfam verfodjen unb treibe e$ bann recr)t forgfältig burd) ein 
£aarfieb , bamit von ben 3*viebeln nfd)t$ $urütfbleibt j bann gte&e 
bie (Sauce über bie Kartoffelblätt<f)en , fdjüttle fle gehörig unter« 
einanber unb ffrlle fte redjt fyeifj auf glürjenbe Slfdje. S3ei bem 
8nritt)ten »erben 3 — 4 (Sfjloffel voll guter ©enf barunter gemengt, 
bie Kartoffeln rea)t f>ei£ auf bie blatte gerietet unb ring« &erum 
gebratene ©d)n>ein$riw>a>rt gelegt. 

135. Kartoffeln ä la Provence. 

5(uf ein baju yaffenbeä fladjeS ©efcfyirr tljue 1 SBtertelpfunb 
gute SButter in Heine ©tütfdjen gefdmitten, 3 (Sftfoffel voll $ro* 
venceröl, ettvad feingefyacfte (5itronenfa)aale , 1 (Sfj löffei voll fein* 
gefyadre ^Seterfilie, eben fo viel feingefyacftc ©ajalottenjtviebetn, 
etwas ©alj unb 9Ru6fatnufj, eine Sttefferfpifce voll TOcr)l unb eben 
fo viel grobgeftofjenen Pfeffer nnb laffe e$ jufammen eine §albe 
Minute auf bem geuer bämpfen. (Sine tyalbe ©tunbe vor bem 
3lnric$ten gebe frifd} abgelochte , tvofyl gefdj&lte unb je in 6 Steile 
gefdjnlttene Kartoffeln naa) öebarf baju unb laffe fle auf fiarfem 
Seuer einige Minuten bämpfen, menge fU After mit bem 9J?effer 
untereinber unb bei bem Hnria)ien gebe ben ©aft einer Cftrfflc 
ba&u. 
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136. Kartoffeln a la cr&ne. 

2$ue in ein paffenbee ®ef$trt 1 SSiertefyfunb Eutter fammt 
etwa« feingeljacfar $eterftlie unb 3wiebeln, bärnpfe e« eine l)albe 
SRinute auf f$n>a$em geuer, gebe bann 1 (Sßlöffel *oU SBei^ 
me$l baju unb bämtfe ee bamit eben fo lange; bann fülle ee mit 
2 Srinflafern Doli füßem 9fa$m auf unb rityre ee, bie ee ju foc&en 
anfängt, tfyue no$ etwae <5als, ÜRuefatnuß unb grobgefloflenen 
«Pfeffer baju unb (äffe e6 eine SBiertelffunbe langfam oerfodjenj 
bann t&ue bie abgelösten unb in SMättdfcn gefdjnittenen Kartoffeln 
baju unb ri^te fte redjt tyeifj auf bie blatte. 

137* Kartoffeln mit ßäring imb SJrattoürfien. 

IDaju brate 6 öratwürftc, bie aber ni<$t aufbringen bürfen, 
unb (äffe fte erf alten, madje bie {>aut befcutfam baoon unb föneibe 
bie SQBürfte in bänne SBlättcfyen ; bann neunte aud) 2 gut gepufcte 
unb von ben ©raten befreite £aringe unb fetyneibe fle in ginger* 
gleich lange unb geberfiel btrfe 6tücf(fyen; alebann neunte eine 
j)fnrei<tyenbe %ni<ti)l Kartoff ein , fdjneibe fte in ber 2)irfe ber 33rat* 
dürfte runb ab unb bann ebenfo in bünne SBlättdjen. $lvm frret(be 
eine gleich fyofye gorm mit S3utter gut aud , belege ben ©oben mit 
einem runben $aj>ier unb barouf fran$artig eine 9teilje Kartoffel* 
blätteren, bann eine Steide 33rattt>urftblättd)en unb ben übrigen 
$beil bee 93obene fülle mit ben £aringftü(f<$en aue; alebann 
belege ben Äußern Kranj abroecfcfelnb mit Statwurfi*, Kartoffel* 
unb #äringftütfd)en, bis ber innere ftanb ber gorm bie obenan 
belegt iff. SRun mad)e in einem paffenben <$efd)irr 1 6u}>pen* 
loffel »oll gute Sfta^mfauce (f. 9ialjmfauce) fo(fyenb Ijeiß, rüfyre bae 
®elbe t>on 6 (Stern, ein (§i groß Sutter in Heine ©tütfdjen ge* 
f$nitten, etwaö Pfeffer, 9Huefamuß unb <Sal$ gut barunter unb 
ben SReff ber SSratwurft* unb Kartoffelblättdjen fammt beut «£>Sring 
baju , unb fülle bamit ben innern Staum ber gorm fo aue , baß 
fte glei$ »od unb eben wirb ; bann lege ein mit Butter beffricfye* 
nee nmbeä $aj>ier barauf , beefe fte ju unb ftelle fte eine @tunbe 
lang in ben Reißen Ofen, Beim Slnridjten fhtrje bie gorm auf 
eine tiefe statte unb laffe fle einige Minuten ruljen, efc fte ab* 
gehoben wirb. 

138. Kartoffelf Cd^e. 
3)aau nefyme 20 abgefottene unb wieber erfaltete Kartoffeln, 
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wib reibe fle auf bera Äeibeifeit 5 bann tbue in ein ®ef<$irr ein 
(aßt* <K gro^ 8utter fammt einer feingefcaeften 3wiebel unb 
bämpfe fle eine SRinute , gebe no<b 1 33tertelpfunb Butler fammt 
2 ganjen Stern unb »on 3 ba$ ©elbe baju unb rityre alle* recbt 
flaumig, bid e$ erfaltet; bann rubre bie geriebenen Kartoffeln 
ttebfl ©al$, SKuäfatmnJ unb 1 Kaffeelöffel »oll feinen Majoran 
gut barunter, fctylage ba$ SBetfje »on ben 3 ©ern ju (Schnee unb 
inenge ibn aucb geborig barunter , brücfe alleä mit bem Kodjloffel 
tüchtig jufammen unb (äffe e$ eine fyalbe ©tunbe rufyetu 3)ann 
formire eigro&e Kugeln barau£ , lege fte in foctyenbe* ©aljwajfer 
unb lafle fte tyalb jugebeeft eine tyalbe ©tunbe an ber ©eite bed 
geuer* tangfam foeben 5 bann jiebe fte fdjön auf eine blatte unb 
fdjmelje fte redjt gut mit gelb auögeroßetent fteibbrob. 

139, tfartoffetttei. 

<S* wirb eine binlänglicfye Portion rober Kartoffeln gefällt, 
in 33lätt<ben gefdjnitten, mit ©affer unb etwa*.©al$ auf« geuer 
gefegt unb weieb gefoebt, tyernacb ba« SBaffer abgegoffen unb bie 
Kartoffeln einige «Minuten jugebeeft flehen laffen; bann »errübre 
fte gebörig unb brücfe fte bureb einen ©eiber ober ein grobe* 
©ieb gut bureb in ein toaffenbe* ©efebirr, fieffe e$ auf* geuer 
unb rüf)re 1 ©ebototoen beijie SWilcb nebfi einem ©tücfcben guter 
IButter forgfälttg barunter. 3f* ber SBrct einige SWtnuten auf bem 
geuer abgerübrt, bann fefce ifyn in ein mit foc^enbem ©affer an* 
gefüllte^ ©efäfj, bamit er recbt tyeif* bleibt, aber ni<bt foeben fann. 
2)ann t^eile 4 — 6 3n>iebeln in Hälften, febneibe fte in bünne 
©Reiben unb röße fte in 1 SMertelpfunb 8utter febön braungelb; 
fobann richte ben Srei auf eine blatte unb gebe bie geröfteten 
3wiebcln barüber. 

140. fltofenfoljl mit »tatanttf* auf ^ottdnbif^e 9xt 

©d)öner 9tofenfo$l, melier aud Reinen gefcfyloffenen Knoden 
befielt, wirb, wenn er gehörig gereinigt, gewafa)en, in ©aljwaffer 
n>eicb gefoebt unb wieber abgetroefnet ifi, in ein ©efebirr gefyan, 
Vi gute Butter etwa« Har gemalt unb nebft ©alj unb g* 
ftofjenem Pfeffer baju gegeben, einige Minuten bamit gebämpft 
unb wobl untereinanber gefcbüttelt, fobann rec$t tyifr auf eine 
blatte gerietet unb Sratwßrfte baju gegeben. 



Digitized by 



65 



141. ©djn>at$murjetn auf tyefflföe 5trt. 
SBenn fo »fei <S$»ara»ur$eln , al« ju einem ®cricf>te ge$ö* 
ren, rea)t »eij* gepu&t nnb auGgewafdjen fmb, »erben fte ber 
Sange nac$ in vier Steile gehalten unb in fkrf Sfngergletd) lange 
6türfer;en gcfdmtttcn, in ein baju paffenbc* ©efdjfrr getfjan, mit 
fo fciel guter Srübe aufgefüllt , ba& fte jolHjocfe barüber ger)t ; ein 
6i grof* ©uttcr unb etwa« 6al$ bajn gegeben, gugeberft unb 
iangfam focfyen (äffen, bi* fte »cid? fmb. Unterbeffett wirb 1 
SBiertelpfunb Butter, 2 3^iebeln, etwa* in SBürfcI gefdmittener 
ror)er ©dunfen, 1 Lorbeerblatt unb etliche ^fefferförner einige Wti* 
nuten gebämpft, bann 2 ßodjlöffcl »oll 3T?ct>l ba$u getr)an unb 
nod) ein wenig bamit gebämpft j Ijcmaa) giepe einen Suppenlöffel 
t>oll gleifcrjbrüfje barn unb verrühre e* gut , bi* e* f oct)t j bann 
giefle noa) 1 Saloppen fauern Staunt baju unb laffe e* jufammen 
eine r)albe etunbe gut r>erfod)en ; l)ernaa> rüfyre ba* ©elbe »on 6 
(Stern barunter, (äffe e* jebod) nid)t mefyr fodjen. $Run giejje bie 
©dj»arj»urjeln forgfälttg ab unb bringe fte red)t troden in ein 
anbere* ©cfdu'rr, »inbe bie (Sauce burd) ein reine* £aartu<$ bar* 
über, tljue gehörig Sal$ unb 2ftu*fatnufj barau unb [teile e* auf 
tyeifje STfa)e ober in ein mit fodjenbem ÜBajfer gefüllte* größere* 
©efd)trr, bt* cd ^cir .jum Slnria)tcn iß; bann rid)tc fte auf eine 
tiefe statte unb gebe eine \>on (auter (5iern gebarfene Omelette tu 
©iücfe gefdmitten baju. 

142. ©djwatjtoUTseTn auf ^oflanbtfdje 5trt 

$ie Sc$»ara»ur$eln »erben wie bie fcorrjergefjenben jube* 
rettet unb roeid) gefodjt. $)ann niadjt man folgenbe bollänbifdje 
6auce baju: 2)a* ©elbe öon 8 (Siern »irb mit einem r)alben 
Srmfgla* «oll Gfifl gut Mtrftfrrt, bann auf fa)»ad>em geuer 
fleißig gerührt , bis cd bid ,m »erben anfangt (e* barf aber nidjt 
fodjen, bamit c* nidjt gerinnt). 3ft c6 et»a* bief uab gut ge* 
bunben, bann tr)ue % 8> fefjr gute SButter, meiere Dörfer fd)ott 
in bünne 33Iättd)en gefdjnitten »urbe, auf einmal barunter, fammt 
et»a* £al$ unb SKuöfatnuf? , rüfyrc alle* roo^l unterem anber, bi* 
bie Sutter mit ben (Stern gehörig fcerbttnben ift; bann menge bie 
SBurjeln, nad)bem fte abgegoffen unb gut abgetrodnet fmb, red)t 
%efp unter bie ©auce unb fdmttle fte auf bem geuer »or)l unter- 
einanber, bamit fte redjt tycijj »erben, *l)tie jeboa) $u fod;en; 
richte fte bann auf bie Statte unb lege (Srouton* barum. 
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149. »^ala creme. 

®elbe« SBirftngfraui wirb in ©aljwaffer gehörig wefö) ge* 
foajt, abgefüllt, gut auGgcbrütft unb ganj fein getyadt; aldbann 
3 tfodjlöffel t>oß 2öeißme&l mit 1 «Biertelpfunb Butter einige 9Hi* 
nuten gebmnpft, hierauf ber SBirfmg bajugetfyan unb bamit wie* 
ber einige Minuten gebämpft, babei aber beftänbig umgerührt, 
bamit er nidjt anhangen !ann j fülle e$ bann mit einigen ©läfern 
fod)enbem fRafym auf unb (äffe e8 auf fd)wad)ein geuer eine fyalbe 
(Stunbe (angfam bämpfen, rüfyre ed öfter gut fyerum, tfyue <5alj 
unb SRuöfatnufj baran , bann riü)te cd auf eine SBlattc unb lege 
ftalb«riw>a)en barum. 

144, Spinat a la creme. 

tiefer wirb auf oben befajriebene Slrl wie ber SBirftng w 
bereitet 

; 145. ©pinatgemüS. 

SBenn ber (Spinat gehörig gereinigt, gewafdjen unb in einem 
großen ©efd)irr mit toiel fodjenbem Söaffer weia) gefoajt unb wie* 
ber in faltem 2Baffer abgefüllt ifi , bann brürfe tr)n re$t fefi au« 
unb fyufe it>n red)t fein. Stlöbann tfjuc in ein ©cfd&irr 1 SBier* 
telpfunb S3utter unb eine fcingefyacftc 3wf*folr bämpfe foldje einige 
Minuten , gebe einen ftodjlöffel »oll SBeifjmefjl fn'nju unb (äffe e$ 
eine Minute bamit bämpfen; Ijernad} rüfjre nad) unb nad> oier 
SrinFgläfer ooll gute gleifdjbriilje fammt etwas @al& unb 3Ru6fat« 
miß barunter, laffe ifm auf fd)wad>er ©lut brei SBiertelfhinben 
unter öfterem Umrühren bampfett, richte ityn bann auf bie ^Blatte, 
bade eine franjöfifdje Omelette unb lege jte barum. 

146. Spinat auf engtfföe Strt. 

iRadjbem ber 6pinat gehörig gereinigt, gewafa)en, weia? ab* 
gefönt, gut oerfüblt unb gefyadt ift, tr)ue üm in ein ®efa)irr, 
fammt etwas Pfeffer, Sals unb SJhiefatnuf*, rubre üm mit einem 
Äodjlöffel eine SBiertelftunbe auf fa)wad)em geuer, bis er burd) 
unb burd) rettjt f)eif? geworben, bann netyme iljn Oom geuer unb 
rufyre 1 JBiertelpfunb fcr>r gute fuge Butter barunter , rfa)te ü)n 
redjt fyeijj auf bie blatte unb lege (Sroutonä barum. 

■ * 

147. ßnbfoiengemüS. 
2öenn ber (Snbioien fauber gepufct unb gewafefcen ifi, wirb 
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er in Fod)enbem Söaffcr gehörig tt>cic^ abgelocht unb in frifcfyem 
SÖaffer wieber gut ab^efüMt , bann reebt auägebrücft unb einige* 
mal burdjgefcbnitten ; fyernaa) wirb in einem baju paffenben ®c* 
fc^irr 1 SBiertelpfunb 93utter mit 2 ftodjlöffel »oll 2Beifnnel}l einige 
Minuten langfam gebämpft , bann ber (SnDtoien baju getban unb 
aud) einige SKinutcn auf bem geuer abgebämpft, mit 1 Suppen* 
löffei ooQ guter gleifd>6rüf>e aufgefüllt , untereinanber gerührt unb 
brei SBiertelfhmben auf fdjwacbem geuer bämpfen laffen, etwa6 
Salj unb 9)iu0fatnu& baran getljan, unb wenn man ifjn anrief* 
tet, fann man bad @elbe von 2 Giern barunter rubren unb it)n 
mit $a(bßcif4f<fyntyel garniren. 

148. Jto^fjalatcjemuS. 

2) er Äopffalat wirb, wenn er gut gepufct , gewaidjen , weid) 
abgetönt unb wieber erfaltet ift, auf btefelbe &rt, wie ber Gnbi* 
toten, zubereitet unb nad) belieben garnirt. 

149. ©etteriegeimtS. 

Sdmeibe 12 Sellericfopfe in gleite Sdmifce unb gebe Urnen 
mit bem Keffer eine fdjöne gorm , fod)e fic 4 Minuten in Salj* 
waffer ab unb Derfüfyle fte triebet ; bann t§ue fte mit 1 Viertel* 
pfunb S3utter unb 1 ganjen ^noubd mit 2 ®ewürjnägelein gefpieft 
in ein paffenbed ©efdjirr unb taffe fte einige Minuten bämpfen, 
gebe 1 Suppenlöffel ooll weiße Sauce (f. wet$e Sauce) fammt 
etwad Salj unb . s D?u^fatnu^ baju unb fod)e fte auf fd) wachem 
geuer laugfam eine fyalbe Stunbe; bann rubre ba6 ©elbe »on 2 
Giern gut barunter, richte fte reajt r/eijj auf bie blatte unb gebe 
gebratene Äalbfdjnifcel baju. 

150. ßurummetnfricaffee. 

So viel ^uf ummern, al$ man $u einein ©emüfe netfug fjat. 
Werben gut gefetjält unb jebe ber Sänge nad) in m'er Steile ge* 
fdjnitten, von ben fernen befreit unb bie Scbnifce in jolllange 
Stuctd)en unb bie (Scfen ring6ljerum abgefa)nitten , bamit alle eine 
gleiche gorm erhalten. 9tacc/bem fte in fodjenbem Saljwaffcr eini* 
genial aufgefodjt, wieber verfühlt unb gut abgetroefnet ftnb, tbue 
fte in ein ®efa)irr, 1 SSiertclpfunb 53utter, 1 Kaffeelöffel öott fein* 
gebarfte ^eterftlie unb 1 ganjje 3 Giebel baju , laffe cö einige 93c i* 
nuten miteinanber auf fdjwadjem geuer bämpfen, gebe bann 1 
Suppenlöffel »oft weijie Sauce fammt etwaö Salj unb 9Ru$fat* 
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nuß fyinju, unb laffe ed nccb eine fyalbe Stunbe langfam bämpfen 
bann tterrüfyre bad (Selbe von 3 (item mit 3 (ißlöffcl »oll fauerem 
tRafym unb rüfyrc ed reebt fyeiß unter bie ff uf Ummern ; bann rtdjte 
fte auf bie 99lattc unb lege in Stüde gefdmittene franjöftfd)e £)me* 
Utk barum. 

ttjt"'ii *• ' li n ii-ikfi» 'W'iii />^jj(i *ttM MB • I »' #'• /»• IBI ' • 

151. ©raune SXuf Ummern. 

Die jfrifummcrn werben f)ter$u auf oben angegebene SCrt ge* 
fdmttten unb bann folgenbenuaßen jubereitet j 5tod)e eine 9?uß groß 
3urfer mit % Srinfglad voli Söaffer auf fdwadjem geuer ein, 
bid er anfängt au fdwtcljen , unb rtifyre mit bem ffocblöffel barin, 
bi6 er bunfelbraun wirb, tfyue bann ein Qi groß 53utter unb bie 
tfufummern (bie aber nid)t abgebrfibt fepn bürfen) fammt etroad 
Salj unb Pfeffer unb ein fyalbed ©lad (Sfftg ba$u, unb laffe fte 
tugebeät eine Viertel fhmbe langfam bämpfen; bann gie§e einen 
Suppenlöffel »oll (5oulid ober braune Sauce baju unb laffe fie 
noa) ein toenig fodjen, bis bie ffufummern weia? ftnb unb bie 
Sauce etn>ad eingebaut iit. ©eint Slnriajten lege |>ammeldrippen 
barum. - '»-»f • 

152. ©lacirte SBeifjeritöen. 

$aju neunte 18 Stört mittelgroße junge 99Befßeruben , fdjnetbe 
fte in £älften unb gebe jeber bie gorm einer 3Mrne. Sfnb alle 
fo jubereitet, bann tfme in ein paffenbed ©efd)irr 1 Viertelpfund 
©utter unb laffe fte auf bem geuer jergefyen , lege bie SBeißerfiben 
hinein unb laffe fte naa) unb nad) garbe nehmen; aldbann lege 
fie ofme gett in ein anbered @kfa)irr, gebe 4 Srinfglafcr Doli gut 
ttcrfoa)te (Soulid, eben fo t>iel gute gleifa)brül)e , 1 ©lad guten 
jus ober Saftbrtibe , etwad Salj , grobgeftoßenen Pfeffer unb ein 
fyalbed di groß 3ucfer baju unb laffe ffe gut bämpfen, bid fte roeia) ■ 
ftnb; fobann laffe bie Sauce fdmeÖ einfetten, richte bie föüben 
fd)ön auf eine Statte, gieße bie Sauce barüber unb garnire fie mit 
&albdripp$en. 

, ■ • 

. 153. ©ebdntpfte 3tote6eln mit Hümmel. 

eine Slnjatyl »Ott 20 — 24 3tt>iebeln in ber ©röße eined £tya* 
lerd »erben, n>enn fie fauber geftt)ält unb oben unb unten ntd)t 
SU Turj abgcfdjnitten ftnb , in ein baju paffenbed ©efa)itr neben* 
einanber gelegt, ein Suppenlöffel boll jus, eben fooiel gute gleifdj* 
bringe, 1 Viertclpfunb Sutter, ettoad ©alj, ein l;albed di groß 
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3urfer unb eine £anb »oll gut gereinigter Hümmel baju getban, 
unb auf ftarfeä geuer geftellt, bi$ fte ju fod)cn anfangen; bann 
bede fte ju unb laffe fie auf fdjroadum geuer gan$ einbämofen, 
bie feine 33rüf>e mefyr baran ju feben ift, bie 3ttm'Mn l)inlänglia> 
tt>eid) ftnb unb glacirt tt>ie 3icpfeIci>mvote auäfeljen. 9Ran fann 
fte, auf eine Slatte angeridjtet, juin föinbfleifa) geben. 

154. £infen ä la maitre d'hotel. 

Sßenn bie Sinfen gehörig gereinigt, au6geroafd)en unb toeid) 
gefönt fxnb , bann tfme in ein baju paffenbeS ©efdjirr 1 Sßiertel* 
pfunb Sutter, eine £anb »oll fefngeljarfte ^ßeterftlie unb eben fo 
viel feingefiaefte 3^^^In, [äffe e£ eine Minute bämpfen, gieße 
bie Sinfen gut ab , gebe fte fammt <Salj unb grobgcftofKncm <ßfef* 
fer ba§u unb laffe fte nod) einige SJcuutten auf ßarfem geuer un* 
ter Öfterem «£>erumfaXttteln gut bämfcfcn ; bann richte (te red)t fycifj 
auf eine blatte. 

155. Sinfenfricaffee. 

1 SBiertcltofunb 33uiter tt>irb mit 3 ftodjlöffel »ott SÄcW einige 
fDtinuten auf fd&toaa^er ©lut gebämoft, bann fdjneibe etlidje 3wie* 
beln in bünne 6d)ciben unb bämpfc fte unter öfterem Umrühren 
aud) nod) einige Minuten bamtt ; ftcrnad) fülle eS mit gleifdjbrüfye 
ober SQBaffer auf, oerrüfyre eö gehörig auf bem geuer unb laffe cd 
eine SBiertelfhtnbe »erfodjcn , tr)ue bann bie woty aOgegoffenen Sin* 
fen fammt ©alj unb grobem Pfeffer hinein, laffe fie nod) eine 
Siertelfhmbe langfam unb gut Derbämpfen unb richte fie red;t 
fyeifi auf eine blatte. 

156. SBeifje 33ol)nen mit 3totcbe(puree. 

!Taju fdjn.ibe 12 grojje 3w>ic6eln in bünne <Sa)elben, tyue 
in ein ©efdjirr 1 93iertefyfunb 93utter, etwas rotyen <5a>infen in 
Sßörfel gefdjnitten, 1 Lorbeerblatt unb etwad groben Pfeffer, bie 
3«>iebeln ba$u, unb laffe eö langfam miteinanber oerbämpfen, bf$ 
bie 3wiebeln eine hellbraune garbe erhalten fjabcnj fobann gebe 
2 Äoa^löffel x>oll 2fle()l baju unb bämpfe e« noa) einige SKfnuten 
bamit'y bann fülle e$ mit 4 — 6 Srinfgläfern fcoll gleifd)brüf)e 
auf, »errüfyrc c$ auf bem geuer red)t gut, bi$ e$ $u fod)en an* 
fangt, unb laffe e$ auf fdjttxtdjem geuer eine fyalbe ©tunbe gut 
»erfod)en ; fobann txdbi eS forgfältig burd) ein ©ieb , bamit nidjt* 
fcon ben 3«>iebein jurürfbleibt, Unterbejfen fodje bie Sonnen g, e ' 
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työrig »eid) unb gieße fle rcc^t trocfen ab, bringe fte mit 2 (5fer 
groß Butter in ein paffenbc* <$ef$irr, bie bereitete 3wtebelfauce 
ober Purrfe fammt etn>a6 6alj unb grobem Pfeffer baju , unb 
[Rüttle fte auf bem geuer reebt gut untereinanber, bamit fte tedjt 
fyeiß »erben, otyne jebodj gu fodjcn; afobann Hebte fte auf eine 
tiefe Statte. 

157. Feves de marine ober SouBoljnen. 

Üttan nefyme entroeber ganj Heine ober red>t große SBo^nen 
aud ityren (Scbaaten, bie großen »erben in fodjenbem SBaffer ab* 
gebrüht, bamit bie banne <£>aut baoon abgefa)ält werben fann; 
bie fleinen aber werben nidjt geflutt. 2Beld)e Sorte man nun 
aua> gewählt fyaben mag, bie wirb einige Minuten in 6aljtt>affer 
abgefaßt; bann fdjneibe eine |>anb»oll $eterftlie unb Sdjalortetu 
jttiebeln redjt fein unb bampfe fte mit 1 SBiertetyfunb Butter einige 
SRinuten, tyue bann bie Bolmen fammt etwa« 6al$, feingeftoße* 
nem Pfeffer , 1 Kaffeelöffel »oll feige^aeften üRajoran unb einigen 
(Sßloffeln »oll fauerem Sfcatym ba$u, unb laffe fte Iangfam bäm* 
pfen, bie fte toeia) finb ; aUjbann »errüfyre bad ©elbe t>on 4 dient 
mit 4 Eßlöffeln ood fauerem SRafym unb gebe eö recfyt fyeiß bar* 
unter , laffe ed aber niajt mel)r foeben ; fyernad) richte bie Bofynen 
auf eine Blatte unb lege gelb auftgebaäene (Srouton* barum. 

158. $oj>fen mit »erlortten (Siem 

@ine fymreicfyenbe Portion ^opfenfeime , bie jeboa) noa) feine 
Statteten tyaben bürfen, »erben, naebbem bie garten Stiele ab' 
gebrochen unb fle gut gereinigt finb, in einer großen 3ftcnge 
SBaffer mit etwa« Saft abgefragt, bf$ fte »eieb ftnb unb fta) 
greifen (äffen, bann abgegoffen unb in frifdjem SBaffer abgefüllt, 
»lebann tyue in ein ®efa)irr 1 Biertefyfunb Butter, 1 dßloffcl 
»od feinge^aefte $eterftlie unb eben fo viel fetngefjacfte ßwiebel, 
b&mpfe e$ einige Minuten miteinanber, gebe bann noa) 2 &oa> 
löffei »oll 2Hebl ba^u unb böutpfe e« no* einige Minuten bamit; 
bana fülle e* mit 3 Srinfgläfer »oll guter gleifcb&rübe auf, »a> 
rü&re e« gehörig auf bem geuer, bi* e* anfangt ju foa>en, unb 
tbue bann bie f>opfen, naa)bem fie gut abgegoffen unb au6ge* 
brfieft finb, fammt etwa« Sal$ unb Sfluöfatnuß bajit, laffe fie 
auf föwadjem geuer 3 Siertelfiunben !oa)en unb fa)üttle fie öfter 
untereinanber, bamit fie niajt anbrennen. 3fi e* JJeft jum $fo* 
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rieten, bann verriu)re ba6 ©elbe von 3 ©ern mit 1 (Steffel voll 
fawerem 9tobm unb rühre e$ red)t f>ci^ barunter, richte ben £op* 
fen auf bie SMatte unb lege verlorne ©er barum (f. verlorne ©er). 



159. ateiäjmbbing. 

SBenn 1 93iertelvfunb 5Hcl6 wo^l gereinigt unb auägewafajen 
ift, fo wirb er eine SBiertelftunbe in viel fodjenbem SBajfer abge* 
fodjt, bann sunt ©erfüllen in frifdjeG SBajfer gelegt, wieber ab* 
gegojfen unb auf einem $ud> abgetrotfnet. 9hm tbue ihn fammt 
etwad abgefa)nittener ©troncnfdjaale unb ganzem 3twmt in einen 
6a)otoVen foa)enbe 2Rila) unb lajfe ü)n eine fjalbe ©tunbe lang* 
fam foa)en, bid er ganj btcf unb weitt) geworben; bann riifjre 
ein © grof S3utter barunter, nefyme ben !$\vmt unb bie Zitronen* 
fa)aale wieber tyerau$ unb Iaffc iljn crfalten ; afobaun t^ue 4 
ganje ©er unb von 4 baö ©elbe barunter unb rtifce iljit rca>t 
fdjauinig , gebe eine $rife <Sal$ unb 4 Qjjtföffel votf 3urfer ba&u, 
fa)lage ba* SBeifce von 4 ©ern ju fleifem @d(mee unb menge tlm 
ebenfalls barunter j bann bcflreia> eine runbe, g(eia) tyotye gorm 
gut mit Butter unb fülle bie SRaffe hinein, fe&e bie gorm in ein 
mit foibenbem Saffer halb angefüllte* ®efa)irr unb laffc e* nia)t 
gan$ jugebetft an ber §eite be$ geuer« britthalb 6tunben lang« 
fam !oa)en. (SBährenb biefer 3*it mufj ber $>etfel mit glühenben 
ßotylen wohl unterhalten werben, er barf nur ju brei SSiertbeilen 
barauf gebetft fetyn; audjl fehe man ju, bajj baö 2ßa{fer nia)t in 
bie gönn einbringt unb in bem ©efd)irr immer in gleidjer |)öhe 
fh^t.) ©ne ^albe 6tunbe vor bem 5lnria>ten wirb bie gorm mit 
bem ^ubbing auf eine tiefe blatte geitörjt unb einige Minuten 
ruhen lajfen, bann abgehoben unb naa) belieben eine Sßein«, 
Äirfajen«, avrifofen*, Hagebutten«, £imbeer«, Sotyutnitteer* ober 
©bbcerfauce barüber gegeben. 

160. mtfütyn mit gtacirten Stetfeto. 
eben fo viel 9fci* wirb auf bie oben angegebene «rt jube* 



72 

reitet , nur wirb auf bau 3ucfcr , ber baut fommt , etwas (Sitro* 
nenfdjaale abgerieben. £d>äle 8 — 10 gute Steffel unb fdjncibe 
fte mitten bind), beftveue fte gan$ bitf mit 3utfer, gtejje ein ©lad 
2Bein fammt ein fjalb @i groß fyeiß gemadjter 33utter barüber unb 
lajfe fte jugebetft auf fd)wad)cm geucr langfam bampfen, btö Re 
eingcfod)t, weid) unb fd>ön fyodjgelb glaeirt ftnb; bann lajfe fte 
»erfüllen , beftreid)e mbejfen eine baut ^affenbc runbc, gleidj f)of)e 
gönn gehörig mit 93utter, belege ben ©oben mit einem paffenben 
Rapier, barauf eine Sage glacirter Steffel, auf biefe ein £r;eil bed 
jubercireten fReifcd unb fo abwecbfelnb fort , bid btc gorm gefüllt 
iR (jebod) muß eine Sage !Rcid oben ben @d)luß macben), unb 
Rellc Re anbertfjalb Stunben in ben beißen Ofen. Sollte ber 
£ud>en 511 ml garbc annehmen ober gar fdjroarj werben wollen, 
fo lege ein Rapier barauf. 3ft er nun gut, waS man baran er* 
fennt, wenn beim @infted)en eine« Sftefferä nictyid gcucfyteö mebr 
an bemfclben ut fef>en ift , fo ftürje $n auf eine 33latte, r)ebe bte 
gortt nad) einigen Minuten ab unb beftreuc ben 5tucr/cn mit fei* 
nem iudex. 

161. OteiSauflauf mit ffiamtte. 

t ^Biertelpfunb ?ftei$ wirb, roenn er gut gereinigt unb eine 
SBicrtclftunbe in $öaffer gefod)t, in f altem 2ßaffer wteber abgefüllt 
unb gut abgetrorfnet ift, in eine f>albe SHaaß focfyenbe Wilc^ ge* 
tban, ein RngerlangeS Stüdeben Vanille baut unb langfam ein* 
gefönt, biä er bid unb Feine 9ÄÜd> mefyr baran 31t fefycn tftj 
bann rüfyre 1 5>iertelpfunb S3utter barnnter unb laffe tyn etwad 
»erfüllen, (Sine Stunbe fcor bem $lnrid)ten rubre ben 9teiö red)t 
fa>aumig unb ba$ ©elbe öon 8 (Siern nad) unb nad) barnnter, 
gebe 3 £)änbe »oll feingeftoßenen Sudcx unb ein wenig 6al$ baui, 
bann fcblagc baä Sßciße ber 8 (§ier ju Reifem Scfynee unb mifcfje 
ifm ganj leid)t barunter; fülle nun bad ©anu* in ein SluRauf* 
blecb ober fonft ein rcinlidjeS ©efdnrr, ba$ auf ben Sifd) gegeben 
werben fann, unb Relle e$ in einen mittelmäßig Reißen Ofen. 
9Äan !ann aud) papterne Sfrtyfcln, wie Siäcuttfapfeln, machen, 
ben JReid fnneinfüllen , oben mit feinem Hudtx beftreuen , bte Äap* 
fein auf ein ©lectj fefcen unb biefed in ben Ofen Rellcn ; btefer tR 
in einer falben ©tunbe gut, jener in bem SluRaufbled) aber 
braucht 3 33iertelRunben. SBenn er uun gelbbraune garbe erfyal* 
ten unb gehörig burdjgebaefen tR, fo beRreue einen rote ben an* 
bem mit feinem 3urfer , worunter etwaö Vanille geftoßen iR. 
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162. föei$ k la Malta mit eingemachten grüßten. * 

2Benn % # iReid gut gereinigt, au$geroafd)en, eine SBtertel* 
fhmbe in t>tcl focfyenbem Sßaffcr abgetönt, in frifdjem 2Baffer 
roieber abgefüllt unb auf einem $ucb gut abgetrotfnet ift, roirb 
in ein etvoa$ breitet ©cfcfyirr % # 3u&r unb 3 ©läfer 2Beln 
getfyan, miteinanber bi$ jur £älfte ctngefocfjt unb vom Dörfern* 
menben (Scbaum gehörig gereinigt; bann gebe ben 9?cid fammt 2 
©läfer guten 9tum unb bem <5aft von 2 Zitronen baju, laffe 
i^n. gut unb btcf Derbämpfen, bid er roeirf) ift, aber bennoa) faftig 
unb ganj bleibt, rüfyre ifm öfter faAte fyerum unb gieße Don Utit 
$u 3«t etroaS 2Bein f)in$u , biß er red>t gut unb bief ijr , tfyue 
aua) etroaö fcingefyacfte (Sitronenfdjaale baran. 3ft er nun gehörig 
loeia) unb biet, bann ftetfe ir)n Dom geuer, fdjneibe einige etnge* 
macfjte 9tüffe, Duitten unb grüne Orangen in 6d)ni(jc, beftreid)e 
eine baju geeignete gorm mit feinem Öel unb pinfcle fte ganj 
bünne au$ , belege ben sBobcu berfdben naef) fajöner 3*td)nung 
abroecfyfelnb mit eingemadjten $irfd)cn, Stachelbeeren unb ben 
(Scfmi&en ber übrigen eingemadjten grüßte, bann eine joUbicfe 
Sage Sftetä barauf unb brüefe ilm gut ein , lege roieber einen fd)ö* 
nen £ran$ Don grüßten , bann lieber 9tctö , gehörig eingebrüeft, 
nnb fo fort , bi$ bie gorm Doli , oben aber ein 5tran$ Don griieb* 
ten tjt. 9cun (teile bie gorm entroeber auf @iö ober in recfyt 
falteö SBaffer, oermenge inbeffen einen 2l)eil be$ übrigen SReifeS 
(benn man mufj eine Portion jurücfbcbalten) mit einer r)ellroir;en 
garbe, auö 6panifd}fior ober Sournefol mit erroaö SBaffer gefod)t, 
unb forme fcfyöne Slcpfelc&en barauö , ben anbern Xtyii beö 9teife$ 
aber vermenge mit gelber garbe, roeldje auö (Saffran mit etroaö 
Söaffcr gefodjt roirb , forme Heine 23iruen barauS unb ftelle beibc 
ebenfalle falt. 3f* e$ 3*ü 2lnrid)ten, bann taudje bie gorm 
in f)ei§c$ SBaffer , bamit ber D^etö warnt wirb unb bie gorm ftd) 
leiebter abgeben läßt , ftürje fte auf eine ^Blatte unb garnire bie 
Slepfelcf)en unb SBirndjen fd)ön barum. $)ann roirb eine falte füj?e 
(Sauce baran gegoffen, etwa folgenbe: im Sommer werben ftarf 
ein Seiler »oll @rb* ober Himbeeren bureb ein feineä Sieb getrie* 
ben , bann 2 — 3 ©läfer 2Bein fammt 2 |)änbcn Doli geftoßenem 
3ucf er unb etroad 3"Junt barunter gerührt , fd)nell jur Hälfte ein* 
gefönt, bann einige (Sjjlöffel Doli guter [Rum ober §(racf barunter 
gerührt unb falt werben lajfen ; im SÖinter aber roirb anftatt ber 
grüdpte eingemachter (Saft genommen unb eben fo bel)anbelt. 
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1Ö3< {Nett in ©c$mal j gefatfett. 

1 fyalbe« $funb Sfcid wirb f wenn er gereinigt unb gut au6* 
gewafdjen, eine SBiertdßunbe in »ielem Söaffer gefacht, in frtfd^cnt 
ffiaffer wfeber abgetönt, bann obgegoffen nnb gut abgetrotfnet 
iß, mit etwa* ganjent 3i*nmt unb ein wenig bünn abgerittener 
<5itroncnfd)aale in ein fyalbe* ÜÄaajj fod)enbe SRiltt) getfyan nnb 
bamit bi<f unb weia} gefönt, bi$ feine Sttila) me&r baran au fefyen 
iß; fobann rityre ein <£i grofj gute Butter unb etwa« ©alj bar* 
unter, unb wenn er gehörig untereinanber gerührt iß, bann laffe 
i&n gut »erfüllen unb formire Ijalb <£i grofje Äugeln ober fingen 
lange unb jwei Singer bief c 2Bürßd)en barauö \ aläbänn taud)e fie 
in feingeriebened 233etfjbrob unb brütfe baffelbe gut barum, »er* 
fläopere einige ganje ®er, wenbe ein SBurßdjen naa) betn anbern 
barin Ijerum unb taudje fte bann nocbmalS in 9teibbrob. ©inb 
alle auf biefe Slrt zubereitet, bann beßreue ein 33ledj ober einen 
2)etfel mit SRcibbrob , lege fie nebeneinanber barauf unb bade ße 
eine fyalbe ©tunbe »or bem 8lnrid)ten in 6d>malj fa)on braungelb, 
lege ße auf einen Seiner, biö ade gebaefen ßnb, gebe auf einen 
Sogen Rapier 3 — 4 {>änbe ooll feingeßofjenen 3ucfer unb einen 
Kaffeelöffel ooll feingeßofjenen 3immt , mifdje e$ gehörig unterein* 
anber, lege bie gebatfenen SReiöfügeldjen barauf unb wenbe fie 
gut barin um ; bann ria)te ftc fa)ön auf eine blatte unb gebe fte 
$eif* auf ben $ifa). 

164. ©ebaefener SRttö mit fßarmefanfW. 

(Sben fo oiel 9lei$ wirb auf obige 5lrt gefönt unb zubereitet, 
nur bajj Weber 3fnunt noa) (Sitronenfdjaale baju fommt. 3ß er 
in 9Rilcb weid) gefodjt, bann rttyre ein di grof? SButter, 4 £anbe 
»oll geriebenen ^armefanfäd , etwa* groben Pfeffer unb ein wenig 
©als ™fy 8 U * barunter, unb wenn er erfaltet iß, bann forme 
i^n auf oben angegebene 2ßeife , wenbe bie #ügeld)en ober 2öürß* 
ü)en ebenfo in 9Reibbrob unb (§i !)erum unb baefe fte auf gleite 
?lrt, nur bafj fte nia)t beßreut, fonbern gleiaj foeijj auf ben $ifa) 
gegeben werben. 

165. £ejftf<$er {Reisbrei. 

7» flf $ei«, wenn er gut gereinigt, au*gewafa>n, eine $ier* 
telßunbe in oielem SBaffer gef oa)t , in frifdjem SBaffer abgefüllt, 
wieber abgegoffen unb auf einem £ua) gut abgetrorfnet iß, wirb 
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in 1 SOTaaf? fo$enber tyalb gngebecft eine tyalbe (Stunbc 
(angfam gef odjt , bu3 er $temlia) bicf unb weia) geworben unb bie 
nod) baran beftnblia)e 9ftila) wie bitfer fftafym audflet)t ; bann wirb 
er wobl untereinander gefcbüttelt, beim Stnridjten 1 SBiertelpfunb 
rec^t füfje frifcr)e Butter fammt 1 (Splöffel üofl feingcftoßenem 3«^ 
!er unb ein wenig <5alj gehörig barunter gerührt, red)t b«i& auf 
eine blatte gekauft unb mit feingeftoßenem 3uäer unb 3immt bitf 
übcrdreut 

166. Staliemf^er {ReiS. 

Sine gleidje Portion !Rctd wirb ganj auf oben angegebene 
$rt bebanbelt unb gefod)t; wenn er abgefüllt unb wieber gehörig 
abgetrotfnet ifr, bann werben 2 feingebatfte 3wiebeln mit V« # 
Sutter ein wenig gebämpft, ber 9tei$ fammt etwaä grobem ?fef* 
fer unb ©al3, audj % Ä ta W«ne SBürfel gefdjmttened Dorfen* 
mar! baju getban , bann jugebetft unb auf febwadjem ßoblenfeuer 
einige Minuten gebämpft, ba&ei einigemal untcreinanber gefdtyut* 
telt, naa) unb nad) 3 — 4 $rinfgläfer »oll gute S3rür)e baju ge* 
goffen unb unter öfterem Rütteln eine ^albe ©tunbe langfam ge* 
bämpft. 3ft alle« eingebaut^ unb ber ftete weia), aber fa)ön 
ganj, bann »errübre eine 2RefferfMe »ött feinen 6affran mit 
etwae gleifdjbritye, urifaje e* nebfr 4 £änben oott geriebenem $ar* 
mefanfö* rea^t gut barunter unb ri^te tyn ^ei# auf eine blatte. 

167. ®rie$auflauf. 

3n einem paffenben ©efd)irr (äffe 1 SBiertefyfunb Butter $er* 
gelten, tbue 2 Srtnfgläfer fcou* guten fternengried baju unb (äffe 
eö 3 — 4 Minuten auf fd)Waa)cr ©lut langfam bämpfen, rubre 
e$ öfter berum unb gebe Siebt, baff rö feine garbe nimmt; bann 
gieße Va Sftaaß fodjenbe Üttild) baju unb rubre e$ forgfältig, ba* 
mit er niefct fnottig wirb, laffe ir)n unter öfterem £erumrübren 
eine r)albe Ctunbe langfam bämpfen , bis er bitf unb geborig gabr 
ift, unb laffe ir>n bann »erfüllen. Slnbertbalb (gtunben »or bem 
9tnri(bten »errübre »b« gut unb glatt mit 2 ganaen (Siern 
unb bem ©elben »on feebfen , bann rubre nod) ein @i groß 3»^ 
worunter 1 (Sßlöffel »oU Orangenbiütbe gefroßen worben, fammt 
etwa* feinem ©alj barunter, fctylage baö SBeiße »on ben 6 (Stern 
gu (reifem ©d)nee unb menge i$n gauj leidjt unter ben ©ric6 j 
aläbann fülle üjn in ein 8uflaufbled) ober ein anbercS paffenbe* 
©efdjirr unb laffe ityn in einem mittelmäßig Reißen Ofen 3 SBier* 
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telfhinben bacfen, bf* er eine faöne ^o^elbc garbe erhalten unb 
bura) unb bura) gut ijt; bann betreue il)n mit etwa* fefngeflofic» 
nem örangenblüthiucfer unb gebe ü)n <mf bie $afet 

168. 3n 2)antt>f getanener ©tteSfudjen mit ftngemadjttn 

grüßten in ©auce. 

®n halbe« $funb guter tfernengrteS wirb auf oben befchrie» 
bene Seife zubereitet, nur mit bem Unterfchiebe , bafj 8 <§fer ganj 
baruntcr gerührt werben, fein <Sa)nec bagu gelingen unb (tatt 
M DrangenblüthgucferS eben fo oiel <5itronen$ucfer barunter ge* 
rfir)rt wirb. <Sobann beftreiche eine runbe tiefe gorm recht gut 
mit $3utter , belege ben ©oben mit einem paffenb gefdjmttenen $a* 
pkr unb garnire beufelben mit einem Jtranje beliebig gewählter 
eingemachter grüßte, gebe eine joHbohe Sage *>on bem jubereiteten 
Orie6 barauf , bann lege wieber einen ftrang eingemachter grüßte 
unb fabre fo fort, biä bie gorm bamit angefüllt ijt; bann fe&e 
fle in ein grojjed mit fochenbem 2Ba(fcr angefüllte* ©efäfj, bodj 
fo, bajj bad Sßaffer nur bte an bie ^älfte ber gorm reicht, auf 
welker £>6he «6 auch währenb bem lochen erhalten werben mufj, 
beefe einen mit glut)enben Äol)len belegten $erfcl fo auf ba6 @e* 
fäfr, ba§ er nur brei Siertheilc beffelben jnbeeft, bamit ber $ampf 
herauf fann , unterhalte bie 5ft>hlen gehörig unb (äffe e$ britthalb 
€>tunben langfam !oa)en. 3ft e$ 3 e '* 3 um Anrichten , bann nehme 
bie gorm herauf, ftürje fte auf eine tiefe blatte, (äffe fle eine 
Minute barauf ruhen , ^ebe fte bann ab unb gebe folgenbe (Sauce 
baju: brüefe ober ftoße einen Seiler »oll 3oh<^nidbeeren jufam* 
men unb treibe (ie burch ein Such ober Sieb, gebe bann 1 ÜSier* 
tdpfunb 3ucfer fammt 3 Srinfglafern »oll 9öein baju unb laffe 
fte jur £älfte einfottjen , fo ift fte fertig. 

169. fflienet $ran$crfudjen. 

SBon einem Sßfunb SBetjjbrob wirb bie Ärufte ganj bünn ab* 
gefchnitten ober auf bem [Reibeifen forgfältg abgerieben , bann bad 
$rob in gang bünne 53Idttchen gefchnitten unb mit 1 (Schoppen 
heiler OTlch angebrüht , 1 SBiertelpfunb ^Butter barunter gefa)nit* 
ten unb gut jugebeeft eine SBiertelfhtnbe ruhen lajfen, bamit baS 
53rob gehörig erweichen lannj bann thue 1 Söiertetyfunb gefa)a(te 
unb an Seig jeritopeuc SRanbein baju unb oerrühre e* eine SBier* 
telftunbe miteinanber recht flaumig, rühre nach unb nach 8 gange 
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(§ier, ein (Si grof* %udtx , worauf bie Srfjaale einer Zitrone ab* 
gerieben worben, unb etwaö 6alj barunter; febann beftreid^e 
eine baju paffenbe gorm mit Butter, belege ben 33oben berfclbcn 
mit Rapier, fülle bie 5flafie f)inein, bis fte ganj voll ij>, «nb 
lafle fte in einem fycifien £)fen anbertfyalb Stunbcn baden. <SoUte 
ber Slucfyen oben ju viel garbc erbalten, fo lege ein bo^elte* <J$a* 
pier barauf. 3ft er gut, bann ncfyme ifyn au6 bem Ofen, ftünc 
ibn auf eine tiefe Sölatie , uub wenn e$ 3Wt $um Auftragen tft, 
bann l)ebe bie gorm ab unb gebe folgenbe «Sauce barüber: eine 
£>anb fcoU gefcr/alte 9ftanbeln werben je ber ?änge naefy in oier 
Steile gcfcfjnittcn , 1 SBiertefyfunb 3^coen unb eben fo oiel föoft* 
nen gehörig gereinigt unb gewafdjen, bann bie bünn abgefdmit* 
tene Scbaale einer Zitrone gan^ fein nubelartig gefdjnitten , biefi 
alleö mit etwad fctugeftofjenem $\mmt , 3 £anben ooll gejrojicncm 
3ucfer, 2 — 3 (Sjflöffel soll eingemachtem «fjagebuttenmarf ober 
2lfcrtfofenmarmelabe uub 4 Srinfglafern »oll weitem 2Bein in ein 
»affenbeS ®efd)irr geifyan unb auf fajwacbetu geucr eine fyalbe 
(Stunbe Iangfam gefoebt. IVB. Gin Stpen ber 9Jcanbeln wirb oben 
in ben $hid)en ein wenig eingefteeft, el)c man bie Saure barüber 

170. SBalimt Äudjen ober OTe^lfretfc 

3)a$u werben 6 glatten ober ganj bünne $linjen gebaefen ; 
bann wirb 1 6rf)oppen Wild) mit einem cigrojmt Stitcf SButter 
gut aufgefocfjt, 6 ftocfyloffel Doli Atteln* barunter gerüfjrt unb eine 
93iertelftunbe mit bem ^ocblöffel auf beut geuer gut abg^bchnpft, 
Md ber 2rig ganj troefen geworben unb ron gett glänzt. 3ft er 
wieber errattet, bann rüfyre naefy unb nad) 4 ganje dier unb ba$ 
©elbe öon frieren barunter (ber $etg mufj aber gehörig verarbeitet 
Werben , bamit er redjt glatt unb flaumig ifi) ; bann fernläge ba$ 
SBeffje von ben 4 Qriern ju freifem ©djnee unb menge ifm forg* 
fältig barunter, auef? ein etgrofieä ©tücf 3u<?er, worauf eine (5i> 
trone abgerieben worben, frofje fein unb rüfyre eö fammt etwas 
©alj baju. 5?un beftreicfje eine runbe fjofye gorm , 1 Sttaafj fjal* 
tenb, gut mit SButter , belege ben ©oben berfelben am SRanbe mit 
einem Shranj oon eingemachten grüßten unb bie Üftitte beffelben 
fülle mit gut auögewafcfyenen , fef* aneinanber gelegten turftfct>en 
3ibeben auö; fobann mad)e eine jollbiefe £age fron ber gerührten 
SWaffe barauf unb bebeefe biefe mit einem ber gläta^en, welcbeö 
runb in bie gorm paffenb gefa)nitten worben; bann lege wieber 
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einen Kranj von eingemachten grüßten , fülle ihn ebenfo mit tür* 
fifeben 3ibebrn , mache eine gleite Sage »on ber SDcaffe bar* 
auf, bebeefe fte gleichfalls mit einem glätdjen unb fahre fo fort, 
bi3 bie gorm toll ift, ein glätdjen aber ben <5a)lujj macht. 3efct 
fefce bie gorm in ein hinlänglich großed ©efäß, welche^ mit fod>cn* 
bem Sßafjer fo weit angefüllt ift, bat? baffelbe bis an bie ÜDcitte 
ber gorm gebt, beefe einen mit glübenben Noblen belegten Dccfcl 
$u brei 93iertf)eilen barauf unb laffe e6 langfam britthalb 6tun* 
ben anhaltcnb lochen. ($>ad 2ßaffer muß babei immer in gleicber 
£öhe erhalten unb bie Kohlen auf bem 2)ecfel fcon 3*it 3» $tit 
ergänzt werben.) 3f* 3eit jum toiebten , bann ftürje bie gorm 
auf eine tiefe 93latte unb laffe fie einige Minuten ruhen; inbejfcn 
tl)uc in ein fleineS ©efdn'rr 1 Srinfglad »oll eingemachte 3ot)an* 
niäbeer* , Kirfeben * ober Duittengelee , fülle 2 Srinfglafer SBein 
ba$u unb laffe e$ einige Minuten t»erfoa)en, bann hebe bie gorm 
ab unb gieße tiefe Sauce über bie 2J?et)lfpeife. 

171. ©djwebifdjer Tübbing. 

93on 1 ^Pfnnb SBeißbrob wirb bie äußere 9ftnbe gut abgerie* , 
ben unb baffelbe gan$ bünn unb fein jufammengefdjmtten; bann 
gieße 1 Stoppen fochenbe TOld) barüber, gebe 4 £otf) 33uttcr 
baju unb beefe e$ einige Minuten gu , bamit cö geborig erweicht ; 
fobann »errühre baß S3rob red)t febaumig, rubre 8 ganje (Sier 
barunter, gebe 1 Sietelpfunb guted Dcbfenmarf in Heine SBürfel 
gefdmitten, l #anb »oll feingeriebenes 9Jtilcr)brob mit 1 JErinfglaS 
»oll 2lracf angefeuchtet, l / % fl> türfifebe 3töebtn unb eben fo »iel 
Reine 9toftncn, 1 Sdjnu) Zitronat in 2Bürfeldjen gefchnitten, l / K % 
3uc!er, 1 Kaffeelöffel »oH 3tmmt, einige ©ewürjnägeletn unb etwas 
Sal$, jebeS feingeftoßen, baju unb rühre bieß alles gehörig unter* 
einanber. 2)ann bcftreidje eine baju »ajfcnbe gorm gut mit 99ut= 
ter, belege ben 93oben mit Rapier unb fülle bie gange Üttaffe in 
biefelbe; fefoe fte bann in ein mit !oct)enbem SBaffer angefüllte* 
©efäß , fo baß baS 2ßaffer biß an bie Glitte ber gorm geht, unb 
beefe einen mit glühenben Kohlen belegten 3)ecfe( breioiertelS bar* 
auf, fcfce eS an bie Seite beS geuerS unb laffe eS brei Stutiben 
langfam fortfochen. CDaS 2Öaffer muß hierbei auf gleicher «£>öh« 
erhalten unb bie Kohlen ffrtS burch neue erfefct werben.) SBenn 
angerichtet werben foll, bann ftürje bie gorm auf eine tiefe Statte, 
hebe fte behutfam herunter unb beffreue ben Tübbing recht bitf 
mit 3 "der , auch ber innere 9tanb ber blatte wirb fiarf mit SuV 
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fer beffcreut, über ben $ubbing 2—3 SrlnfglÄfer w>H «rarf ober 
guter «Rum gegojfen unb angejünbet auf bie £afel gefallt. 

172. ©etooljntidjer beutföer $ubbtag mit ©einchaudeau. 

8$on 1 $funb 2Bei^brob wirb ble braune Trufte abgerieben. 
ba$ 93rob ganj fein $ufammengefd)nüten unb in eine tiefe ©cbüffel 
getrau ; bann gieße 1 €>d}oppen foaVnbe Sttild» fammt 1 IBiertel* 
pfunb gute ©ulter barüber unb (äffe e£ jugcberft ftetyen, bainit 
ba$ Sörob erweid>en fann. 3ß bieß gefibefcen , bann oerrfifyrc baö 
©rob rea)t fcbaumig unb 8 gange (Ster barunter, tfjue 1 ©dmifc 
(Sitronat in bfinne ©djeibdjen gefdjnitten , % gut gtyufcte 3^** 
ben, ein Qi groß 3*"fer, worauf eine Zitrone abgerieben werben, 
unb ein wenig ©alj, beibeä feingeftoßen , baju unb riifyre affeö 
redjt ftöauinig untercinanber (füllte bie SWaffe ju fefi werben, fo 
gieße nott) ein ©la« warme ^inju). 2)ann beftrcia>e eine 
gorm mit Butter , fülle bie Sttajfe hinein , fefre fte in ein ©efäfj 
mit foajenbem 2ßajfer unb laffe fte auf oben angegebene Slrt jwei 
©tunben fodjen. ©eim Slnricbten ftürje bie gorm auf eine ©latte 
unb laffe fte ein Sffieilajen ruben; inbeffen fdjlagc in einen neuen 
bagu paffetiben Xopf 6 — 8 (Siergclb, rityre 2 ®lÄfer alten weisen 
SBein fammt anbertfyalb @ier groß fetngeftoßenen Sudtx, worauf 
fcorfyer eine Zitrone abgerieben worben, forg faltig barunter, quirle 
auf fd)waa)em geuer mit bem (£l}oco(abequirl, bi$ e$ na$ unb 
na$ fyeiß unb reetyt flaumig unb fteif geworben, bann fyebe bie 
gorm ab unb gieße biefen Chaudeau über ben Sßubbing. 

173. ßartoffetyubbing mit ©agofauee. 

$ieju werben 18 ©tütf ben Sag Dörfer abgetönte Kartoffeln 
gut gerieben , 1 ©iertetyfunb Butter auf ber ©tot redjt flaumig 
gerührt, ba$ ©eriebene fammt 1 ©iertelpfunb feingeftoßenem Sudex 
unb 2 ©d)nifren in 3Bürfel gefdjntttenem Zitronat baju gegeben, 
na* unb nadj 8 @ier nebfi ein wenig ©alj barunter geröhrt unb 
bann aHe£ red)t flaumig »errür)rt$ fobann fülle bie gan$c 5Äaffe 
in eine mit ©utter beftrirfjene gorm , beren ©oben mit $apfer be* 
legt ift, fefce fte auf oben befdjriebene Sfrt in foa)enbe$ SBafier 
unb laffe ben $ubbing auf gleid)e SBeife bei fdjwaäjem geuer jwet 
©tunben !od)en, ftürje t(>n bann auf eine tiefe ©latte, fjebe bie 
gorm bel)utfam ab unb gieße foigcnbe Sauce barüber: 1 $rinf* 
glas r>oU brauner ober weißer ©ago wirb in FodjenbeS SBaffer 
getyan unb fo lange gefönt, bi* er gan$ tyell unb bur^ft^ttg ge* 
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roort>en; bann auf ein Sieb gefäättet, frffrfje* Söaffcr barübet 

gegoffen, unb wenn e* gut abgetropft ift, ber Sago nebft einem 
Sajoppen rotten SBein, 4 Sotf) 3ucfer, «i»«* ganjem 3immt unb 
Gttronenfajaale in ein Heine« ©efatfrr gefym unb eine $albc 
Stunbe langfam gefönt. 

174. ffiiener Rubeln. 

4 

fßon 2 (Siern werben geWofynlidje Rubeln gemalt unb in 
fyetjjem Sd)malj ftt^ön l)oa)gelb auögebacfen, bann wirb ein ganj 
bunner $infc$6rd gemalt , unb wäljrcnb er no$ tyeif* ift, bat 
(Selbe »on 4 (Siern barunter gerührt. 9tun beftreia)e eine neue, 
ftfoön glacirte irbene (Sajferole obne Stiel ober ein anbereä tiefet 
©efcfytrr , tt>elct>eö auf bie $afel geftetlt werben fann , mit $utter, 
tfyue einen 3$eil 33ret hinein, eine Sage gebatfener Rubeln barauf 
unb ftreue eine tyalbe #antwoll feingefto&enen 3«tfer unb 3i«wn* 
barüber, bann madje wieber eine Sage ©rei unb fafyre fo fort, 
bid alle* eingefüllt unb ba« ©efajirr öoll ift; belege e« atebann 
oben mit einigen Sctycibdjen Sutter, fielle e« in einen nid)t ju 
feigen Dfen nnb laffc ed brei QNertelftunben batfen, bi* e* oben 
gelb ift; bann ftreue $udtr unb 3immt unb einige gebarfene 9tu* 
beln barüber unb gebe eä auf bte Safel. 

i 

9 ► ► * 

175. 9iubelfu$en mit ffianittenfauce. 

SBon 3 ($iern gut gemalte Rubeln werben in fodjenbe 9flüd) 
getyan unb einige Minuten abgefodit, bann auf einen Selber ge* 
fajüttet, bamit jle gut abtropfen. 9hm »errütyre V» # SButter mit 
4 (Siergelb unb 4 ganjen C*iern , t&ue V4 # gereinigte, wofyl au«* 
gewafd)ene unb wieber gut abgetrorfnete Sfcojinen, ein (Si groß 
mit etwad Vanille feingefwfjencn 3utfer unb ein wenig Saig baji 
unb rütyre e* rcajt flaumig; bann fa)üttle bie Rubeln gan& leicht 
barunter, fcfylage »011 bem SBdfcen ber 4 ©er einen guten fleifen 
Sdjnee unb menge tyn ebenfalls barunter; fobann befrreta)e eine 
baju paflenbe gorm mit öutter , belege beren $oben mit «ßapier 
unb fülle bie SRaffe hinein , ftetle fie in ben Reißen Bacfofen unb 
nebme fle naef) SBerflujj »on anberttyalb Stunben wieber f)erau$, 
ftürje fie bann auf eine tiefe ^Blatte unb gebe folgenbe Sauce bar* 
über : 1 Saloppen füger 9fcafym wirb mit einem fingerlangen Stütf 
SOamtte , in Heine Steile geföuitten , unb einer $anbt>ott gefwfje* 
nem 3 u( * cr öu f $ Seuer gefegt unb eine SBiertelftanbe langfam Der* 
fod)t; bann ru&re ba* (Selbe t>on 4 (Siern reci)t f>«t^ barunter, jiefje 
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fie mit beut 86ffri gut auf, bamit fit nia)t gerinnt, unb taffe fte 
burd) ein €>ieb laufen. 

176. £ejftföc ©tynfennubetn. 

2>aju madje t>on 3 ganzen (Siern einen SRubelteig unb walje 
ityt in brei gleid) grofce 9Äefferrüden*bitfe Blätter au*, fdmeibe fte 
in fingerlange, geberfieUbreite Rubeln unb fod)e fte einige SRinu* 
ten in SaljwafftMr, fajütte fte bann auf ein 6icb, bamit fte gut 
abtrotfnen , tlme fte in 1 <£d)oppen fod)enbe SÄild) unb laffe fte 
mit berfelben auf fdiwadjem geuer ganj einfodjen unb bann etwa* 
t>erftt^leit. Unterbeffen Derrüljre 1 Biertelpfunb Butter mit bem 
©elben »on 6 (Sierri rcdjt flaumig , V* €d)oppcn birfen fauern 
9tofym nebft Vi $r*unb gefönten unb feingebaeften €a)infen baju, 
menge bann bie Rubeln fammt etwa* grobem Pfeffer unb <Eal$ 
gehörig barunter, fdjlage ba* 2Beifce von ben 6 Qitxn ju fieifeut 
€d)nee unb mifa> tyn forgfältig bei ; bann ttyue ba* ©anje in ein 
baju paffenbe* reinliche* ©efebirr, ba* auf bie $afel geftcllt »er* 
ben !ann, unb laffc fte eine @tunbe im Reißen Ofen baden unb 
fcr)one garbe nehmen. 

177. ©eröfletc 3Ril^nubeIn mit StxtUtuttn. 

9ftad)e t>on 3 (Siern unb einem falben di grofj Butter einen 
gen>6l)nlid)en 9lubelteig , walge if>n in mehreren Blättern Ijalb ge* 
berffel*bitf and unb fdjneibe fte in fingerlange unb geberfiel'breite 
Rubeln; bann gtefje in ein breite* ffaa)e* ©cfa^irr 3 <Sd)oppen 
9Hila) fammt einem (St groß #reb*butter, eben fo mel 3"tf« «nb 
etwa* <sal$, laffe e* miteinanber auffotben, flreue bie Rubeln 
hinein unb laffe fie eine <£tunbe langfam einfachen, bamit fie un* 
ten eine fa^öne gelbe Trufte befommen } bann wenbe fte mit einer 
8cf)aufel um, bamit fte aud) auf ber anbern €eite Trufte betont* 
me tt , unb wenn biefj gefaxten , bann ftea)e fte mit ber 6cbaufel 
auf eine $(atte unb fireue etwa* feingejto^cnett 3urfer barauf. 

178. SBiener Dufatennubeln. 

3tt 1 $funb fe&r feinem (Bdjwingmeljl neunte 1 Biertclpfunb 
Butter unb 1 falben Saloppen ffipen 9lal)m, mad)e ihn warm unb 
\ laffe bie Butter barin ^ergeben ; bann &errü()re ba* ©clbe »on 6 
(Stern unb 1 ganje*, 3 (Splöffcl voll gute @ifigfofe, 1 (Splojfel voll 
fetngcftojjcncn 3uder unb etwa* 6alj barunter, rüljre e* tud)tig 
wttereinanber, flutte e* in ba* 2»efcl, wcla)e* vorder etwa* 

6 
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warm geftellt war, unb verarbeite e6 fo lange mit bem tfodjlöffel, 
biö ber 5Tcig »on bcmfelbcn abfallt. 2)anu beftreue ben Sacfttfcfc 
ober ein S3ret gut mit SHef>l, bringe ben $eig reinig barauf, 
flopfe ibn mit ber flauen £anb nnb föfoge ifyn öfter jufammen, 
bic* er ©lafen befomnit (ber $tfd) mu& babei öfter mit 9ttel)l be* 
ftrent werben , bamit ber $eig nid)t anFlebt) ; i(t er gut oerflopft, 
ban walje if;n ganj leidjt fingerbitf au$, ftec^e il)n mit einem 
9luöfted)«r oen ber ©röfje eineö 2)ufaten alle forgfältig auö, 
fc$c bic auägeftodjenen Rubeln auf einem mit Sttebl betreuten 
53led) fingerbreit auöeinanber unb lajfe fte gut gugeberft an einem 
warmen Ort eine (Etunbe geljen. ©inb fte fdjön aufgegangen, 
bann laffe in einem fladjen 2)ampfnubelgefd)irr % (Saloppen 99cüd) 
mit einem Qi groji Butter auffoeben, fe&e bie Rubeln in bie SJcild), 
bie jeboct) nur bid an Die £älfte ber Rubeln geljen barf, betfe 
einen gut fcblictfcnben , mit glütjenben ftofylen belegten 2>etfel bar* 
auf, ftelle fie auf nia^t ju ftarfcd ftoljlfeucr unb laffe fic einige 
Minuten geben; nad) 3 — 4 Minuten berfe fte ein wenig auf 
unb fefje naefy, ob fte gehörig aufgegangen, einen guten ©eruety 
verbreiten unb feine Attila) mcfjr baran ju feben ift; bann giefje 
jcrlaffenc SButter, mit etwaö Screbäbutter gemifdjt, über bie 9cu* 
beln, bepreue fte biet mit feinem 3"tf^ freefe wieber fdjnell 
3U, ueljme fte oou ber ©lut weg, belege ben 2)erfel aber auf'd 
neue mit glüfyenben ftotylen, bamit ber iudex auf ben Rubeln 
fdjmtljt unb eine golbgelbe garbe erbalt. 'Sinn fted)e fte forgfältig 
auf eine platte fyerauö unb gebe eine mit 9kniHe unb 3»der auf* 
gefodjte, mit einigen dtcrgelb legirte 9)(ild)fauce baju. 

179. <8airifcr)c Rubeln mit ßrcfcfcn. 

2)aju werben 50 Heine ärebfe in ©aljwajTer abgefodjt, bic 
Scfywänje forgfältig ausgebrochen unb au« ben ©djaalen eine gut« 
ftrebabutter bereitet. $>ann gebe in eine baju paffenbe 6d)üff«l 
1 *ßfunb fdjönee guteö (Bd)wtttgmct)l , maebe (n ber SRitte beffelben 
eine Vertiefung unb giejie 3 (Splöffel »oll gute (Sfftgfjefc fammt ber 
<£>älfte ber Äreböbutter, wcldje Dörfer in % Sctjoptycn warmer TOlct) 
^ergangen ift, lauwarm hinein, rubre cö barin |u einem bünnett 
2etg , bodj fo , bafj uod) ein ftarfer föanb »on 3Jcet)l barum bleibt, 
unb ftelle ed eine I>albe 6 mute an einen warmen Ort, bis ber 
£eig gehörig gegangen ift; bann ibuc noch 1 ganjeö unb baö 
@elbe oon 1 Qi fammt etwaö 6alj baju unb rßfjrc <*tte$ rec&t 
gut mit beut tfodjlöffel untereinanber , bi6 ber $eig von bemfelben 
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abfällt; wirb er &u fcft, bann gicf*e noa) ctwad laue v JftilO) ju, 
fefye jebod) barauf, baj* er nicht bünne wirb. 9hm wärme eine 
(rerüiette, lege fte auf ein S3acf blcd> , mad>e mit einem (Sjjlöffel bie 
SRubcln in ber ©rüfie eineö Saubeneieä fajön runb unb fefee fie 
in gefälliger Orbnung baranf , berfe fte mit einer gewärmten ©er* 
»ierte ju unb ftcllc fte wieber an einen warmen Ort, bamit fle 
gehörig aufgeben. 3ft £ifd)aeit, baun giefce in eine 2>amfef* 
nubclpfanue % 2)aumen r)od> TOldj unb laffe fte mit bem 9teß 
ber Sfrebäbutter , einem falben (5i grofj geflogenen 3ucfer unb ein 
wenig tSdlj nuffotl>en , neunte fte bann fcom geuer unb fcfce bie 
gegangenen 2)ampfitubeln fdmell nebeneinanber in bie Pfanne, 
beefe fte $u, ftefle fte auf fa)uelle$ geuer, belege ben $)ecfel mit 
glütyenbcn Äofyleu unb laffe bie SERild) etnfteben. SBenn bie fftu* 
bcln turj ju werben anfangen , wa$ man fyören unb rieben fann, 
bann fe$e fte auf fdjwadje auöetnanbergebrcitcte ftofylcu, bamit 
fte fdjön gelb werben (ber 2-ccfel barf aber ntd)t gelüftet »erben, 
bie fte gal)r ftub , fonft fallen fte jufammen) ; bann fted)< fte fd)ön 
au$ ber Pfanne auf eine platte, ftreuc bie Hchtgefdwittenen tfrebä« 
fa)wän$e barauf unb giejic mit @ier legirte füfce TOldj barüber. 

180. Sföeljffyeife a la diplomatie. 

53cftrcid>c eine runbc, fyofje, etwa 1 5Haafj fjaltenbe gorm 
gut mit Söutter, belege ben 33oben berfelben mit Rapier, barauf 
tu gefälliger 2lbwea>ölung einen $ran$ öon cingemadjten grüßten, 
alä förfdjen, ©tadjelbeercn , Duittenfdjni&c, pfiffe u. f. w. , auf 
biefe mad?e eine gingergleia^-I)ol)e Sage von leid)ten 2>effertbi$cuit, 
barauf wieber einen fdjönen Äranj eingemachter grüdjte, auf biefe 
eine gleid) f)or)e £age SiScutt unb fo fort, bis bie gorm ooll ift, 
eine Söiöcuitlagc aber ben SaMufi mad)t. $)ann »erfläppere fünf 
gan$e <Sicr unb tton fünfen baö ®elbe, *>errül)re fte mit 1 ©d>oto* 
pen füjjen 9taf)m unb einer £anbooll feinem 3 l ^er nnb giepe eö 
über ben 93i6cuit in bie gorm, bafj eö nad) unb nacr) einbringt, 
ftecfye bie Üflaffe au *>erfrf)iebencn Orten mit einem Keffer biö auf 
i>cn 33obcn burd) , bamit atleö gehörig eingefaugt wirb , unb follte 
fte noa) mel)r aufnehmen fönnen, fo »errühre nod) 1 (Si mit etwafl 
■Ral;m unb giejje c$ nad), btö bie gauje Waffe öoUfommen bura> 
brungen ijt. 9fun fc^e bie gorm in ein grofieS mit foebenbem 
SBajfer angefülltes ®efä(^ berfe einen mit glütyenben fttfjkn be- 
legten 3)ecfel &u brei 55iertl)eüen barauf, beobachte babei aücä, 
wad oben bei ben $ubbingä öorgefdjricbeu ift, unb laffe e$ $wei 
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Stunben Iangfam focben. e* 3*f* sunt Änderten, bann frftrjc 
bie gorm auf eine tiefe platte unb bereite bie Sauce folgenber- 

mafien : ein ftarfer JTelfcr »oH (5rbbeeren , Himbeeren ober Sofan» 
ntdbecren (welken man gerabe ben 93orjug gibt) wirb gufammen* 
gebriuft, bureb ein Sieb getrieben, mit einer ftarfen #anbt>ott 
3ucfer unb 3 ®läfcr weitem 2Bein jur |)älfte eingefod)t unb öfter 
$erumgerityrt j bann fyebe bie gorm »on ber SÄetylfpeifc ab unb 
giefe bie Sauce barüber. 

181. Profiterole en chaudeau auf ^efllfc^e 5(rt. 

3n einer platte ftnb 16 — 18 runbe mürbe $3n>bdjen t>on 
ber ®rof*e eine* tfronent&aler* notyig, weldje $ag$ guöor beim 
S3Ä(fer ju bejteHen ftnb. Sin biefen 33röba)en wirb auf aflen Sei* 
ten bie Trufte gut abgerieben , oben ein Reiner runber $)ecfel ab* 
gefdmüten unb baö 2Bdd)e forgfältig r)erauc)gel)dblt. Sinb fte fo 
jubereitet, bann füOe fte mit eingemachten tfirfa)en, 3ofyannf$' 
ober Himbeeren , bejlreicfye ben obern föanb mit ©ergelb unb be* 
feftige ben Decfel gut barauf ; bann lege fte, ben Werfet naeb oben, 
nebeneinanber in ein flad)c3 ©efdjirr, »erfläppcre 3 ganje (Sier 
mit 1 Saloppen OTldj», rüfyre fie auf bem geucr, M fte etwa* 
betfi geworben, gicjje fte über bie 53röbd?en, bamit fte alle* ein* 
faugen unb redjt erwetdjt werben, unb wenbe fte babei öfterG be* 
$utfam um. 3ft bie ßiermila) ganj eingefogen , bie ©robben aber 
noa) nia)t bureb unb burd) erweiajt, fo giefie nod) einen falben 
Stoppen warme SWildj baräber unb (äffe fte bt* jur (Sjfenöjeit 
fteljcn; alGbann öerf läppere einige ganjc (Sier, wenbe bie ©rob- 
ben befyutfam barin fyerum unb baefe fo »icl, als auf einmal 
eingelegt werben tonnen , in recht tyeifiem Scfcmal j fdjön hellbraun. 
Sinb alle auf biefe Slrt gebaefen, bann befreie fte forgfältig oon 
ben umfyängenben gafern, riajte fte auf eine blatte unb giefie 
guten 2öeina)aubeau barüber. 

182. ©eBacfcne diergerfre. 

«Wa$c t>on 5 — 6 diergelb einen fo feften SRubclteig, bajj er 
auf bem SReibeifen gerieben werben fannj ifl biefi gefebeben, bann 
rityre ibn in 3 Stoppen foc&enbe «föilcty ein , tljue ein <£i gro& 
»utter baju unb laffe eS auf fcbwaajem geucr foeben, bi* er wie 
ein biefer 9W«bre( geworben , bann jxcllc e* vorn geuer unb laffe 
e« gut »erfüllen. $U«bann werben 4 — 5 <5ier gut barunter ge* 
rührt, aueb 2 $änbe »oH gut gereinigte, tyeifc audgewafebene unb 



wieber gehörig abgetrorfnete 9toflnen, 4 (Sfjlöffel »oU feingeftofjener 
3uefer, etwad feingefyacfte (Sitronenfdjaale unb etwaö 6alj baju 
getfjan, bann alleö red)t gut unteretuanber gerüfyrt, in ein mit 
Skttcr beftricfyened flarr)ed ©efdn'rr getban unb in einem nidjt $u 
r)eij?en ^aefofen unten unb oben fd)ön gelb auägebaefen ; hierauf 
wirb eö mit einem SluSftedjer in ber ©röfje eiuefl KronentfjalcrG 
au%frod)en , fcfyön auf eine platte gerietet unb etwad %vidtx 
barüber g eftreuet. 

183. Jtartoffelfciäcuit mit 2fyrifofenfauce. 

3)a$u neunte Kartoffeln, welcr)e ben 2lbenb juoor abgetönt 
worben , unb reibe fie redjt fein auf einem fteibeifen ; bann »er* 
rürjre 3 / 4 # »on ben geriebenen Kartoffeln unb % feingeftojie* 
nen iudex mit bem Felben von 12 (Stern eine (£tunbe laug rea)t 
fdjaumig, fd)lage ba6 SBetfie ber (Sier ju red)t fteifem 6dmee unb 
menge if)n fammt etwad fcingefyatfter (Sitronenfdjaale gan3 leidjt 
barunter ; aldbann fülle bie 5Jcaffe in Heine, gut mit s 3utter auö* 
geftrirf?ene görmdjen unb bade fie in einem mäjjig Reißen Ofen 
gut auS. 9cad)bem fie aus ben görmd)cn genommen ftnb , rid)te 
fie auf eine tiefe platte unb gebe folgenbe (Sauce barüber: 3 — 4 
(5§löffcl ooö 2(prifofen* ober £agenbuttenmarmelabe wirb mit 1 
€d)oppen weijien SBein oevrüfyrt, etwad 3nrfer unb ganjer 3fmmt 
baran getljan, eine SBiertclüuubc langfam gefod>t unb red>t fyeif? 
angerichtet. 

184. ©üfjer «artoffelaujlouf. 

1 Sfcertelpfunb Butter wirb etwad warm gemalt unb rcd)t 
flaumig gerührt, bann nad; unb nad) baö ©elbe von 8 (Stern 
unb 12 — 14 falt geriebene Kartoffeln barunter getfyan unb rcefet 
flaumig gerührt , ferner 3 — 4 (Sjjlöffel Doli guter tiefer fauercr 
Statin, 2 £änbe »oll feingefto&ener &td&t *troa$ feingefyarfte 
(Sitronenföaalc unb etwad ©alj baut getrau unb alled rcct>t wofyl 
*errur)rt; bann fdjlage oon ben 8 (Stern ba$ SÖeijje ju fteifem 
6dmee unb menge ihn ganj leicht unter bie Waffe. 9cun be* 
ftreiebe ein baju fd)irflid)e« ©efdu'rr, welche* auf bie Xafel gefteQt 
werben fann, mit ^Butter unb fülle bie ganje SJcaffe tyinetn, fteUe 
eö brei SBiertelfhinben in einen nicht $u feinen ©arfofen , bttJ ber 
Auflauf eine hellbraune garbe bef ommen , neunte ibn bann beraub 
unb gebe Um , mit (Ii tr onenj uef er beftreut , auf bie $afeL 

. •' , wj . ,r ; lim ju >, »V* 1 
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18ö. Äartüffclanffaiif mft ^dringen. 

3n>ei «£)änbe ttofl fcingcljarftc 3wicbeln werben mit 1 Sßiertel* 
pfunb guter Butter einige SWinutcn auf fd)road)ciu gcuer gebdmpft, 
bann 2 ßodjlöffel iwll 2J?ct)l baruuter gerührt unb aua> etliche 
Minuten bamit gebdmpft, fjernad) mit s / 4 ©djoppen fod)enber 
Wild) aufgefüllt unb unter beftdnbtgcm Umrühren eine SßicrteU 
fhtnbe langfain ju einem btefem 33rei »erfoa^cn , bann lieber t>er* 
füllen Iaffen. Sobann rüt)rc bad ©elbc ton 6 (5tcrn fammt 6 
(Sfjlöffcln ttoll fauerem ÜRafjm red)t fd)«umig bamnün?, aud) etwad 
groben Pfeffer, <sal$ unb 2ftuäfatnufj ba^u, unb fa)lage »on bem 
SBcijkn ber 8 Qner einen fteifen (Sd)nec unb menge ü;n gut bar* 
unter. Unterbejfen werben 12 — 14 <&i\\d abgefragte unb lieber 
»erfülle Kartoffeln etwaö in bie Sänge runb abgebrefjt unb in ' 
bünne 33Iättd)cn gefdjnitten, aud) 2 ^dringe gut gepufct, oon ben 
Ordten befreit unb in jolllangc Stücfdjcn gefdjnitten; fobann fülle 
in ein baju geeignete^, mit 23uttcr beftridu'neö ©efajirr, wcldjed 
auf bie $afe! geftellt werben fann , eine fingerciefe Sage öon ber 
gerührten Sftajfe, belege jic mit $artoffelblättd)en , auf biefe .jpä* 
ringfh"ufd;en , bann triebet fingerc3bicf ^affe unb fat)re fo fort, bid 
alles eingefüllt ift; hierauf fieüe eö 3 53tertelftunben in ben 23acf* 
ofen, unb wen» tex Auflauf gut burebgebaefen ift unb eine hell- 
braune garbe erhalten l;at, fann er aufgetragen werben. 

186. ^tprifofenauffauf. 

12 — 14 <Stficf rccf)t reife Slprifofen werben' burd) ein 6teb 
$ebrücft, bann mit 1 SBicrtelpfunb 3ucfer in einem fttpfernen ®e* 
fdjirr chie SJfertelftunbe lang mit bem ftochtöffel ganj bief einge* 
bämpft (im hinter aber nimmt man fcfjon fertige Slprifofenmar* 
melabe) unb wieber erfalten (äffen ; bie Kerne, uachbem fte gefd)ält 
unb feingeftoften ftnb, werben mit 1 poppen fiipen s Jfar)m unb 
6 Kochlöffeln t>olX SBeipmeJ>l tterrührt, ein @i groß SButter bajw 
jjet^an unb eine Stertelftunbe lang auf bem fteuer gu einem bieftn 
$ret abgerührt; bann laffe ihn t>evfu^(en , tt)ue bie eingtbdmpften 
Hprifofen baju unb verrühre alles recr)t fcfyaumig, rühre and) noch 
1 ganje« @i unb fcon 7 ba$ ©elbe ; eine £>anb sott gefrorenen 
3ucfe* uub ein wenig <£al$ recht girt baruntcr. £)rci ©iertelfhin* 
be» sor'bem Anrichten wirb ba* SBefpe oon ben 7 (Stern ju gutem 
Reifen 6<hrtee geflogen mt> ganj leicht bavunter gemengt; fülle 
bann bie ganje Wlafie in ein mit Söutter beftriet)cne$ ©efchirr, 
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mlty* auf bfa Xafd geftciU »erbe» Um, feft* farf SBierteU 
fhmbcn lang in einen mittelbeijjen Stotfofen unb lajfe ben Auflauf 
gut aufrieben unb eine Ijo^gclbe garbe annebraen ; nebm« i^tt alä* 
bann b*rou$, beffreue ifm ein wenig mit feinem Suätx unb gebe 
ibn auf bie STafcl. 

187. Auflauf »on Kaffee. 

Sin @a>ppen füper 9Jabm wirb aufgefaßt, ein <$i groß 
3u(fer baju gegeben , gut jugebeeft unb auf glübenbe $tfa)c geftcUt, 
Cobann rofie 8 Sotb Kaffee reo")* gut , flutte U)n b*ip aud ber 
Pfanne in ben 9f abm unb laffe ibn ingeberf t fcfjen , bis er ganj 
»erfübtt if*> bann gtefje i()n bureb ein feine* €ieb, bamit bie 
Sonnen jurütfbletben , »errübre 3 #0O)liffel t>p« Söeifcmebl unb 1 . 
® groS ©«Her mit bem flaffeerabm unb rubre auf bem geuer 
l& einem bitfen 33rei, bte ba* SÄe^t gehörig »erfodit ift; Jobann 
laffe üm gut oerfüblen unb rubre baö (Selbe twn 8 (Stern red)t 
flaumig barunter, tbue aua> einige Horner 6alj baran. 1)m 
93ierielfhmben t>or bem 5fnrid*ten fa)lage ba$ 2ßei|?e ber 8 Cner ju 
gutem Reifen (sdjnee unb menge Um ganj leidjt unter bic SRafje ; 
bann beftmebe ein baju geeignetes $luflaufMe<b mit S3ntter , fülle 
bie ÜÄaffe binein, (äffe fte im Ofen Iangfam batfen, bi$ er gehörig 
geßiegen unb bcUbraun geworben ift; bann betreue Um mit fei* 
nem 3urfer unb gebe ibn auf bie Safel. 

188. Auflauf von füfjen Drangen. 

4 Socbloffel »oll 2)ieW werben mit 1 ©poppen fupem «Ralmi 
u$t gut aerrübrt, t§ue bann ein (St gjroj* SButter baau unb, rubre 
e* auf bem geuer au einem birfen S3rei. SBenn er eine Viertel* 
ftonbe gehörig gelobt bat, bau» laffe Upt erfalten, reibe inbeffen 
ba« ©clbe »ou 2 fü&en Orangen auf 1 aSiertetyfunb 3ucfer forg- 
fältig ab , tfofe 3 Zfaiit batoou rea)t fejn , mifaje ü)n nebji etwaö 
6alj in ben 33rei unb nu)re ibn rea)t flaumig, bamit feine 
Anoden barin bleiben ; fobann ttibre awb nad? unb naa) ba$ 
®elbe Don 8 (Siem barunter, t>a^ Sßei^e aber fa)lage brei SBiertel* 
fiunbeu »or bem §lnrirf)Un p ffctfem ©ajnee unb menge Um eben* 
fatll unter bie S?affe , fufle jle in /ein mit SButter beßria)ened 2luf* 
laufbled) unb laffe fte Iangfam barfen, bifl fte geborig gejiiegen, 
fa)ön braungelb geworben uub burd) «nb bura) gut ift ; bann be* 
fueue hm Auflauf mit bem ftef! be^ Orangenaurfer6 unb gebe 
«Moglet auf bie Z^tl 



83 

9luf biefelfce 9lrt wirb aucb (Zitronen * unb Staniftenauffaur 

gemalt , nur mit bem Unterfd) iebe , bafi bei erfterem Nitrenen am 
3utfer abgerieben »erben, bei legerem SBanffle mitgeflogen wirb. 

189. Sluffauf »on SÄanbefa unb $ij*a$ien. 

1 93icrtelpfunb SButter wirb mit eben fo t>tcf gefällten unb 
feingeftofjenen Üttanbeln, 1 SBiertelpfunb feingefto&enem 3uefer, 
etwaö gezogenem 3intmt unb bem ®e!6cn Don 8 (Siern na* unb 
nad) reajt flaumig gerührt, bann ba$ 2Beijje ber 8 dier ju flcU 
fem €d)uee gefd)(agen unb leicfct unb gut barunter gemengt; fyier« 
auf werben noa) brei £änbe »oü* feingeriebene* 9)?ild)brob letdjt 
barunter geftreut, ba$ ©an^e in ein mit SButter betriebenes $fuf* 
laufbled) geffidt unb im Ofen langfam fdjon tyellbraun gebaefen. 
3ft ber Auflauf gehörig gefHegen unb burebaue gut , bann befrreue 
ifyn mit gefdjälten , feingetyatften unb unter $vi<$tx gemifcfjten $i* 
paßten rcct)t gut unb gebe il)n auf bte $afel. 

190. Auflauf von (Sonfecr. 

3 ftod&löffel »oli 2Beif*mcW werben mit 1 6a>M>en füpem 
9?abm unb einem cigrepen ©tücf SSutter auf bem geuer $u einem 
tiefen 33rei gut abgerührt, biefer eine SBiertelftunbe Derfodjen unb 
bann wieber gehörig abfüblen laffen. $)rei SBicrtelftunben vor bem 
Slnridjten rityre nad) unb nacb bad ©elbe wn 8 (Stern rettet fa)au* 
mig unb g'att barunter, bamit feine ftnoflen barin bleiben, unb 
tljuc ein @i grofi geftojknen 3uefer fammt etwafl ©afy bajtt, bie 
8 Cnweip aber fd)lage ju fteifem €d>nee unb menge tyn leidjt 
baruntcr; fobann fdjneibe 1 SBiertelufunb SWacronen unb $3l$cutt 
in SBürfcl unb mifd)e fte ebenfaH* barunter, füü*e ba* ©anje in 
ein mit SSutter beftriebenee $Uiflaufble# , ftreue etwa* 3ucfer bar* 
auf unb laffe e* im Ofen langfam baden, bt* ber Auflauf gehörig 
aufgewogen unb f>oa)gelbe garbe erhalten fyat. 

191. JBabenet Modtxl 

Sftufyre Vi ft Butter reeftt flaumig unb nac$ unb nad) bad 
Gelbe oon 12 (§iern barunter; wenn e$ eine SBiertelfhmbe gehörig 
»errityrt ijt, bann rufjre aud) 6 äodjlöffel uott 3Re&l unb etwa« 
€al$ gut barunter. Dann laffe in einem baju paffe*ben flauen 
©efajirr 3 <£a>5>pen SWita) auffoetyen, tyue ein (St grofr ©ulter, 
eben fo »iel 3uefer unb etwa* bünn abgefundene <5itronenftt)aal« 
bai« , lege nac$ unb naeb mit einem $f töffel bie gerityrten «Rocferl 
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9Jhld) beinahe gan$ eingefoaM ift; nun betreue fte oben mit fei* 
nem 3urfer unb ßelle fte auf fdjroacbe Noblen, beefe einen mit 
gltibenben $or)len belegten 3)ecfel barauf unb laffe fte langfam 
oben uub unten garbe nehmen; bann ftedje jtc mit einem ©djäu* 
feldjen fa)ön auf bie platte. 

192. $armftäbter Wodtxl. 

1 6rf)ovpcn Wild] roirb mit einem eigrofjen 6tüd Sutter unb 
ber bunn abgefd)nittenen 6$aale von einer falben Zitrone auf.- 
gefoebt, bann 6 £oa)löffel »oll SÄcljl gehörig barunter gerührt 
unb auf bem geuer gut abgebämöft, bid ber $eig ganj »on gett 
glänjt, worauf man ihn »erfüllen lajtt. 9?un derben 6 ganje 
(Sier fo barunter gerührt , baß ber £eig redjt glatt wirb ; bern ad) 
Werben 3 6cbo»oen 3Rilcb fammt einem (§i grofj 93uttcr, eben fo 
»iel 3"<fo «nb etroad ganjem 3Hnmt in einem baju toaffenben 
©efd)irr foctyenb gemacht, ber £eig mit einem (Stoffel nad> unb 
nad) hineingelegt, unb bie 2Rilcb bamit bi$ jur #älfte eingelöst; 
alöbann werben 6 @iergelb mit einer £anb »oll geflogenem 3ucfcr 
gut ocrrür)rt, ba6 Sßeijje aber ju ftetfem 6a)nec gefd>iagen unb 
unter ba$ ©elbe gemengt unb biefe 2Rifd)ttng langfam unter bie 
eingefodjten SRorfcrl gerrtibrt, biefe tn einem baju »affenben @e* 
fdjirr, roeld)eö auf bie Safel geftellt werben fann, in ben Söarfofen 
gefegt, wo fte in einer falben ©tunbe eine fa)öne garbe nehmen 
unb bann auf bie Haft l gegeben werben fönnen. 

193. Stalienifdje tfägnocferl. 

1 balbeö $funb Butter wirb rcd?t flaumig gerüfyrt, fobann 
eine angemeffene Portion $opf* ober weiter Ääfl mit einigen @p« 
löffeln ooü fauerem Statym redjt glatt »erarbeitet unb unter bie 
93utter gerührt, and) 6 (§t er gelb fammt etwa* grobem Pfeffer unb 
Salj naa) unb naa) baju gerührt. Drei 2$iertclfhtnben oor bem 
Slnridjten fajlage bad Sßeipe ber 6 Gier $u fteifem €dmee unb 
menge ir)n fammt einer £anb »oft* geriebenem $armefanfä$ unter 
btc 9Hajfe, fülle fte in ein mit «Butter beftreuted Auflauf blea) , be* 
[treue fte gehörig mit $armefanfäö, (äffe fte im Dfen gut auf' 
jief)en unb r)eUbraune garbe nehmen , bann rönnen bie 9?orfcrl auf 
bie $afe( gegeben »erben. 
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194. »fmctÄreMfhuW: 1 '* - ^ ^^ 

3#ue 1 9fh*b feines 2ßei§me&l auf ben ^atftifaj, ein* «uß 
0TI9# Butter, etwa* feines §al$ unb ein ganjeö <?i baut, maa)e 
bann mit lauem SÖaffet einen leisten jä&en ?eig unb »erarbeite, 
tyn auf bem $ifa) , bi* er pa> letd)t »pn* $tf* unb b*r &aub 
a&lödt; macbe ifyn bann in einen Sailen jufammen, beftreue ben 
glecf , worauf er au fpmrat, mit SKe&J, becfe ffui mit einem 
®efd)irv, welcljeö »orfyer mit foa)enbem 2Öajfcr angefüllt unb ba# 
burc§ erwärmt werben , ju unb lafle t^n eine l)albe ®tnnbe ruften. 
|>erua<$ bringe ibn auf ein mit Wlefy beftreuteö £ifa>ud) unb 
jliefye if)n mit ber £anb fo bfmn wie Rapier au*, gebe aber 9Id>t, 
baff et feine Soa^et befommt; »errübre bann einen l)*tfen ®d)o$* 
pen guten biefen fauern 9taf>m mit bem (Selben t>on 4 ©ern , einer 
£anb »off gepofjenem ^näti unb etwa« €5al$ , giefce e$ auf ben 
au*gejogenen £eig unb pretebe e* barauf berum , f<fyneibe »orfyer 
fa^on gemachte Äteb*butter in Heine €türfa>en, lege pe barauf 
Ijerum unb fhreue eine £anb ooll geriebenes SRilcbfrrob baruber. 
fömt fafie ba* 2ucb an beiben <§nben unb tyebe ** in bie £>61k, 
bamtt p<fy ber 2etg ganj aufrollt ; bann lege $n runb wie eine 
®<$necf*, fttrje ein mit Butter angepriesene* Auflauf Med) bat* 
fiter unb wenbe c* mit bem Strubel f)erum, bamit et fdjön barin 
ju liegen fotnmtj fcerrüljre fobann 4 (Siergelb mit 1 falben 6a>o>» 
pen fauern 9ta!jm unb etwa* Sutitx, flutte e* baruber, aua> ben 
•Reft ber ffrcb*butter fammt ben £reb*f<r/wfitt3en, welche in $wet 
Steile gefajnilten worben, Preue barüber, unb bade tyn in einem 
mtttetyeifieit Ofen, bie er gePiegen unb fdjöne garbe erhalten fyat, 
bann gebe ifyn auf bfc Safel. 

195. 2Bie*er ©puffe*. 

V» # ©utter unb J / 2 3ucfer wirb mit bem Felben »au 12 
(Sietn fn einet irbenen ©cfyfiffel eine ganje €>to*rtbe re^t gaumig 
getübrt, bann ber ©aft einer Zitrone u«b etwas fewgePofetu 
93aniffe gut baruntcr gemifefyt, ba* ®anje in ein SUflaufWea) ober 
fonp ein fdjicflidje* ®efa)trt, welche* auf bie ilafei gepellt wetbjen 
fann , eingefüllt , in einen mittelmäßig beiden ©orfofcn geftettt unb 
brei Etertetfhmben laugfam geba<fen, M* bie €oufflee te^t ^oa) 
aufgelaufen fft uub eine feböne gelbe gatbe erhalten Ijat ; bann 
bepteue pe mit feinem indvc unb gebe #e auf bie Safel. 
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196. öBtenet ©ottfflfe« mit 9fomi$fttw o^er (ruberem fetaen 

<§& wirb du guter bicfer tBrei »on 4 tfocWöffettr twff SB'etf * 
mc^I unb 1 6rtjoppen ÜflilO) geizig Derhwftt unb wicber gilt t>er* 
Ktyft; bann ba* ©elbe »on 8 (Sfero, 4 — 6 <5#6ffef »otf S0?ara«> 
Uno unb efhe £anb Doli feingeftoßener 3 Mt ^f barirnreT gerufjrr. 
<£ine fyalbe 6tunbe »or bcm Srnritfjten wirb ba6 Seife bet 8 (Sier 
ju fteifem ©djnee gefd)fagen nnb gut barnnter gemengt, bann ba£ 
©anje in ein* für bie JEafel paflenbee? ©efdrirr getfyan unb biefee? 
m ein mit focfyenbem Sßaffer angefülltes ©efäfr gefegt (Wobei jn 
beobachten if*, ba§ ba# 2£affer nur Bis an bie £älfte bc3 ©efeftir* 
reG ge^t unb feines mätyrenb' bnn Äfcttjeu in baffeffte einbringt} 4 * 
efn mit gtuf|enben fto^fen belegter 2>ecfel $u frrei ©iertfyetlen bar» 
aufgebwft untr auf fdjwaajem getrer eine falbe 6tunbe getobt, bi« 
bie «oufflee gut ijr; barrn wirb ftc mit etwa« 3ucfer befireur unb 
fogleid) auf bie Safel gegeben. 

2)aju ftofre 24 gut au$gewafd)cne unb wieber a&gefro<fiiete> 
aber nia)t abgetönte (Sbelfrebfe in einem Dörfer red&t fein, tfjfor 
ftc rcajt reintt* in ein ©ePirr* tterftäppere 8 ganjo Qitx mitÜ 
©djoppeu fügen unb 2 (Sjilöffeln »ou* fauerem 9tabm barüber unb 
vttr)re atfeö wogt untercinanber 5 bann prefie eö forgfaltig burd» 
ein £aartudj, gebe 1 (ifjlöffcl »olf geflogenen 3utfcr fammt 2)Ju6* 
fatnufi unb etwaö ©0(3 ba}u unb rüf)re e8 auf bem geuer, bie» 
cd gan$ jufämmengermntj bann fülle e$ in fleine ober autt) in 
eine große gorm , weUfje mit Keinen Sötern »crfef)en i(i , bamtt 
baS röaffer (jerauälaufen Tann. 3nbeffen wirb t>on 24 5?rebfen 
eine gute Sutter bereitet, bie (5a)wän$e aber werben forgfaltig 
auSgepufct unb in SBürfcl gefrf)nitten; bann frürje bie gormd)en 
ober gorm , naa^bem baiJ SBajfer gehörig abgetropft ifi , auf eine 
blatte unb bereite folgenbe ©aucc: laffe t falben (Stoppen fügen 
9talmi mit ber Äreböbutter , etwa« SRutfatnufi unb einem ^öloffel 
»off feingeftojenem iudex auffoc^en, rü^re bafl ©elbe oon 4 ßteru 
fammt ben gefa)nittenen Äreböfa^wanjen rec^t f)eijj barunter, gie^c 
ftc gut auf, barnit |k nW)t getiuut, ajepe, f}t über ben (Siter unb 
laffe i^n auftragen. 
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198. Omeletten mit Gremc gefüllt. 

9tüt)re 6 #od)löffel »oll 9Jtef)l mit 4 ganjen (Siern unb einem 
falben ©poppen SSMa) neb(i etwad <Salj forgfältig ju einer glat* 
tcn Sttaffe untereinanber, bacfe »on btcfer in einer flauen Pfanne 
einige SWefferrucfen^bicfe Omelette, lege foldje, wenn fte fertig ftnb, 
nebeneinanber auf ben %\\a) unb fülle folgenbe (Sreme barauf: 
9tfec)me 3 ftocfyleffel soll 2Beij?mer)l, 4 ganjc @ier, ein (Si grofj 
SButter , eine £anb »oll gut gereinigte unb au$gewafd)ene Colinen, 
2 (Sfilöffel »oll geftofjencn 3 u ^ cr / fdngefyacfte Staate einer 
(Sttrone unb eine 5)tejfcrfpi&e »oll geftofienen 3intmt , rüt)re biefeö 
alled mit einem halben <Sd>oppen füllten föat)m gut untereinanber 
unb bann auf bem geucr ju einem btefen 33rci # laffc il)n eine 
Minute »erfodjen unb bann lieber gut abfüllen. Ü)iefe (Sreme 
ftreidjc s JWefferriicfen-birf auf bie Omeletten unb rolle jebe forgfäl* 
tig auf; bann beftreid)c bie ©latte, auf welker fte auf bie $afel 
gebellt werben, mit SSutter, orbne bie Omeletten fdjön fcfjnerfen* 
artig barauf, »erteile ein @i grojj SButter bariiber, betreue fte 
gehörig mit feinem $udtT, fM* f ie 93iertelftunben cor bem 
2tnrid)ten in einen mäfjig t)eij?en Ofen unb laffe fte etwad blonbe 
garbe nehmen, bann fönnen fte aufgetragen werben. 

199. ©efüöte Omeletten in gleiföSritye. 

Sftacfce auf bie oben angegebene &rt fd)one bünne Omeletten 
unb bereite folgenbe* jjtillfel baju: von einem gebratenen &atb6* 
nierenftücf wirb bie Spiere fammt etwad glcifa) abgefcfynitten unb 
fein gerjaeft, eine ger)acfte 3n)iebel unb $eterftlie mit einem di gro& 
tBnttcr ein wenig gebämpft, and) ein eingeweihter unb wieber 
gut attfgebrüäter Äreujcrwcif mit ben Kräutern eine Minute ab* 
gebämpft, bann baö get)acfte gleifcb fammt 3 ^löffeln voll faue* 
rem 9iar)m, 3 ganzen @iern, etwas SDhidfatnufi unb Salj ba.ju 
getljan, atle$ red)t gut untereinanber gerührt unb ^efferrüefen* 
bitf auf bie Omeletten geftridjen ; bann rolle jebe forgfältig auf, 
lege fte auf eine mit Stüter betriebene platte nebeneinanber, giefie 
gute gleifdjbrüfce bariiber unb laffe fte auf fa)waa)er ©litt auf' 
fodjen, bann gebe fte auf bie £afel. 

200. Omeletten mit Steffel gefüllt 

Die Omeletten werben wie obige gebarf en , bann 6—6 fdj ö ne 
Step fei geföält unb fein jufammengefdi nitten , mit einer £anb »oll 
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gut gereinigten 9fcofhten, etwa« ge^atfter Gitronenfd) aal« , einem 
@i flrofi 3uder unb einem GHa« Sßein rea)t weia) gebämtft, gut 
Writyrt unb SWif erritcfen*bicf auf bie Omeletten gcfWa>n , bann 
bfefelben 3 Singer breit übereinanber gefa)lagen unb in eine tiefe 
mit 93utter auögeftridjene platte anfeinanber gelegt; al«bann tt>irb 
ba« ©elbe t>on 3 Qitm mit einem Srinfgla« sott füjicm föafym 
fammt etwa« 3n#er unb 3intmt gut »errü^rt unb barüber gegof* 
fen , worauf man e« in einem mitteilet j?en Ofen gut aufgeben unb 
bann auftragen läjjt. 

201. Omeletten mit «etfel gefütft auf tyefftföe «rt. 

2>ie Slepfel »erben wie bie obigen »erbampft, bie Omeletten 
aber auf folgenbc SBeife gemaa)t : 6 Äottjlöffel »ott 2Beifjme1)l wer* 
ben mit 1 Stoppen füfcen «Ra&ut, 8 ganjcn Giern unb etwa« 
6alj redjt glatt wrüijrt, bann ein <§i grofr Butter etwa« ^eif 
gemalt, baju getfjan unb atie« wobl untereinanber gerührt; al«* 
bann wirb in einer flauen Omelettepfanne eine SRuf* grofi Butter 
$eif? gemalt, bie ©lajfe jebe«mal gehörig oerrübrt unb barau« 
8eberfiel*birfe Omelettdjen von ber ©röfie eine« Sellerboben« auf 
beiben Selten gebarfen. SBenn alle gebatfen ftnb, wirb auf jebe« 
ein Eßlöffel fcoU twn ben gebämpften 8epfeln geßridjen, auf »ier 
Seiten $ufammengefdj(agen, auf ein breite« S3(ea) gelegt unb warm 
gebellt , bi« alle fo jubereitet flnb ; bann betreue jebe« mit 3u<ter, 
lege fie auf eine platte übereinanber unb gebe jte reajt tyeifr auf 
bte 5TafeI. 

202. ©arrnftöbtet ßmeletten au gratin. 

SRad)e auf oben betriebene Sfrt 8 tellergro&e Omeletten unb 
ba« güllfel baju auf folgenbe SBeife: rityre l U # feingeftojjene 
SÄanbeln mit 6 8otl) 3utfer, 3 ganjen (Siern unb »on breien ba« 
©elbe rea>t flaumig untereinanber, tlme aua) ba« 2öeid)e »on 
twei Äreujerweden , wela)e« vorder in Wxlti) eingeweiht unb wie« 
, ber gut au«gebrä(ft worben, fammt etwa« Qitronenföaale unb 
einem Sajntfc Zitronat, beibe« fein gefebnitten, unter bie *Wan* 
beln unb rubre alle« gehörig untereinanber; bann beffreidje eine 
platte mit Butter, lege eine Omelette barauf, ffrefa)e ein paar 
Söffe! t>oU güllfel auf biefelbe, lege wieber eine Omelette barauf, 
fheiaje eben fo güllfel auf unb fa$re fo fort, bi« alle« barauf iß, 
eine Omelette aber ben 6a?lufj maa)t. ©obann wirb »on 3 (Sier* 
weif du fWfer 6$nee gefa?lagen, 4 &>t$ femgeftoSener Audtr, 
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eben fo »iei gefdjalte unb fcnn^cl>atfte 9ttanbcln unb 1 fyalkd Call) 
fcingeftopener ^immt 30115 leid)t unb gut barunter gemengt, Wiefel 
über beu £)uielettenfud)eH auftrieben unb fold>er in einem mittel* 
fycijien Ofen eine I>albc (Stunbe langfam gebatfen, bü er gut auf* 
flejogen unb fdjön gelb geworben ift;. bann fann man ifyn auf bie 
£afel geben. "W? 

203- ©eBadeue SJknbetfnöpfdjen mit SBeinfauce. 

2)a$ SBeidje von 2 Sfteujerwecfen wirb in warme 2Mdj ein* 
gemeiert, wteber gut auSgcbrücft unb mit einem di grofj 8utter 
gehörig -abgebainpft , bann */a & gefdnilte unb fetngeflofjene Wl an* 
beln nebfl 4 ganzen (Sicrn barunter gerüfyrt, biefe SJfaffe mit einem 
Kaffeelöffel in Ijeijjeä ©djmalj gelegt, fa)ön gelb auögebarfen, auf 
<ine platte gerietet unb wäfyrenb bejfen folgenbe Sauce bereitet : 
jwei (Sfuoffel »oll Stprifofcnmarmelabe ober ^agebuttenmarf , eine 
^anb *>ou* gut gereinigte ßtbeben , eben fo biel gefcbdlte unb fein* 
ßefdjmttene Wanbcl» f eine ÜÄefferfpi&e ooü geftopener $imxi\t 
unb ein di grofj 3^r nebft 3 £rinfgläferu noll weitem Sein 
wirb jufammen eine tyalbe 6tunbe langfam gefod)t unb bann über 
bie äftwpfdjen gegeben. 

204. äöiener ffiemfönitten. 

ffion 8—10 ^reujermilebbrobcben wirb bie Äruffc Sorgfältig 
Abgerieben, bann jebeö in 4 $r>eile gefctjnitten , tiefe in ein tiefe« 
platte« ©efdjtrr gelegt, mit feinem index betreut, fo ufcel tyeijje 
2Rild) baran gegoffen, bafj fte gerabe barüber gebt, unb jugebeeft 
fteben laffen , bamit fte bie SJcildj fjefjörig einfaugen. (Sine 93ier* 
telftunbe vor bem $lHrid)ten verfläppere einige -gange (Sier , wenbe 
bie eingeweihten (Schnitten be^ntfam barin Ijerum, lege fte in 
l>eifce$ Scfymalj unb bade fte fcfyon bod)gelb. 6inb alle gebaefen, 
bann befreie fte von ben anfyängcnben gafern , richte fte auf eine 
tiefe Statte unb giejje bie oben bei ben 2ttanbelfnöpfd)en angege- 
bene Sßeinfauce redjt beijj barüber. 

205. ßirfdjentrob. 

• • * * • * 

(Iben fo viel 3Rild)bro\be »werben auf oben betriebene SBeife 
he&anbelt unb baju eine Äirfdjeufauce folgenbermajjcn bereitet : 
2 *ßfunb fäwarje ftirfdjen werben auSgefteint,, mit -etwa« ganjem 
3immt unb (Sttronenfcljaale in Vi poppen Sßafter eine Stierte!« 
frunbe gut verfocht, bann jtorgfältig b uro; ein .J>aartua) ober &ieb 
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getrieben , bamit bic Purec gut burchlauft ; bernacb wirb fie mit 
Vi $ index unb % Saloppen rotten Sßein tu einem flcincu ©e* 
fa)irr jur {)älfte eingefaßt , bann 4 (Sjjlbffel öoll gute« tfirfchen* 
Waffer baju gegeben unb biefe Sauce über bie gebaefenen SttilaV 
brobe gegojfen. 

206. Surgurtöer Srob. 

93on 8 tfreujerwetfen ober Semmeln wirb bie Trufte gut ab* 
gerteben, bann werben fte in fingerbiefe Scheiben gefa)nitten unb 
in fjeijicm Schmal fajön gelb auflgebaefen. 9?un wirb ein tiefe«, 
für bie Safel fehieflicheö ©efa)irr mit 93utter ausgewichen , ein* 
?age gebaefener (Semmeln hineingelegt, feiner Sudtv unb 3immt 
barüber geftreut , bann eint Sagt etngettta^te 3<>l)anni$beeren ober 
anbereö gute« Eingemachte 3 barauf gegeben, auf biefe wieber mit 
3ucfer unb 3 llumt beftreute Semmeln unb fo fortgefahren, bi$ 
ba$ ©efajirr tooll ift; bann wirb fo »iel rotier 2Öein barüber ge* 
gojfen, bajj er barüber gel)t, baä ®efd>irr eine halbe Stunbt lang 
in einen beifjen Ofen gefegt uub bann auf bie Üafel gegeben. 

207. (Sierfcref. « 

8od)c einen guten tiefen S3rei; bann (äffe in einem ©efdjirr 
ein eigrofjeö Stücf S3ut(cr vergehen, fa)lage 3 ganjc (Sier tynein, 
tr)ue etwas Sal& baran unb herrühre cd auf bem geuer, bis bie 
dier anfangen bief ju werben; bann rühre fte forgfältig unter 
ben 53rei unb lajfe ihn auf fchwachem geuer langfam aufflogen, 
bis er eine gute Scharre erhalten hat , richte ihn hernach auf eine 
tiefe 23latte, beftreue ihn mit 3ucfer unb Staat unb gebe bie 
Scharre oben barauf. 

208. Otttfge^iöerter (Sierfcret. 

% # Cutter wirb mit bem ©elben *>on 8 (Siern unb '/« # 
3ucfcr, an welchem eine Zitrone abgerieben worben, red)t fchaumig 
gerührt unb bie(j eine QJicrtelftunbe fortgefefct ; bann wirb oon bem 
Sßeijjen ber 8 ©er ein fteifer Sdnice gcfdjlagcn unb ganj leicht 
barunter gemengt, baS (Baute in ein $luflaufblech ober fonfiigeS 
paffenbeS ©efchirr gefüllt unb biejj unten unb oben mit glühenben 
Pohlen oerfehen, bamit ber 39rei gut aufgeht. 

209. 5luf gezogener ClwtrenfcreL 
<§S werben 7 — 8 Quitten weia) gefoa)t , baS ÜRarF gut unb 
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rein t>on ber $aut lo$gefa)abt , bamit feine mefyr baran $u fefyen 
i(t , unb burd) ein 6ieb gebrüeft. £ann rityre anbertfyalb Viertel 
t>on bem Duittcnmarf mit % ft 3\xd<x, 1 €dmife feingefdwittenen 
Zitronat, 1 £anb ooll gefcbälten unb fcingel)acften 9flanbeln, bem 
©elben son 8 Griern unb bem 6aft einer (Zitrone rec^t flaumig 
unb gut untereinanber, fdjlage ba$ SBeifie ber 8 @ier ju fteifem 
(Edjnee unb menge if>n ganj letebt barunter, fülle ba$ ©anje in 
ein mit 93utter beftridjeneä 2luflaufblccb , oerfefye bie§ unten unb 
oben mit glüfyenben Noblen, ober fcfcc ed in einen mittelfyeifjen 
SBacfofen unb laffe ben 23rei gut aufjie^en , bi$ er eine gelbe garbe 
erhalten $ät 

210. Liener «urrerfcrei v 

!Hü^rc y 2 # Sutter mit 6 Sotb gefd)älten unb feingeftofjenen 
Sftanbeln, 3 Sotl) geflogenem 3ncfer unb etroad feingeljaefter (Sitro* 
nenfdjaale red)t flaumig, 4 ganje (Sier unb oon eben fo vielen 
ba6 ©elbe ba$u unb rubre cfl fo lange, bi$ ed ganj toeijj wirb; 
bann fülle cö in ein baju fcaffenbe*, mit SButter au0geftrid}ene$ 
©efdjirr, (teile ed in ben Ofen, laffe e$ langfam aufeie&en unb 
gelbe garbe nehmen, beflreue cS bann mit 3urfer unb gebe eä auf 
bie SafeL 



2ii. fyffifymfa 

Qin (SJIöffcl öott feingebaefte *ßcterftlie unb eben fo oiel fein* 
gefyacfte QltoUUln werben mit 1 QMertelofunb ©utter, etroaö 6alj, 
SJcuGfatnufj unb 8 ganjen (Siern gut »errüfyrt j bann gebe 1 $funb 
2Beij?brob, n>elcr>tö in Heine SBurfel gefdmttten unb oon benett 
bie {>älfte in Butter gelb auflgebaefen toorben , baju , rüt?rc alled 
gehörig untereinanber, noa) ftarf 4 — 6 £änbe »oll SBciJmefjl bar* 
unter unb brüefe alle« feft auf einen klumpen jnfammen. (Sine 
(Stunbe »or bem ©ebrauebe forme Älöjje oon ber ©röfje eine« 
©anöcicö barauö, lege fte mit einem grojjen Slnricfytlöffel in fodjen* 
M 6ala»affet unb laffe fte §alb jugeberft eine tyalbe 6tunbe 
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langfam fodjen; fobann jiehe ftc auf ein Zvidj, bamtt ftc fte^örig 
abtrotfnen , richte fte hernach auf bic platte , giefic etwas Todjenbe 
9fttld) baran unb fchmälje ftc mit in ©Reiben gefdmtttcnen, braun 
auägeröfteten 3ftirtcln. 

NB. £tefe Klöfje tonnen auch alö (Garnitur ;u ©rotfelerbfen 
gegeben werben. 

212. flartoffetftöpe. 

(Sin 2)ufcenb abgetönte Kartoffeln werben gefd)ält unb falt 
gerieben} bann bämpfe eine £anb t>ott feingehatfte 3n>iebeln eine 
Minute mit etroaö SButter, rühre noch 7 4 # Butter, 4 gan$e @ier 
unb Bon »ieren baS ©elbe fammt etroad 9Äu$fatnufj, 6alj unb 
einem Kaffeelöffel fcott feinger)arften Majoran barunter uub rühre 
alles rec^t flaumig untereinanber ; fdjlage »on bem Söeifien ber 
4 ©er einen fteifen Schnee unb rür)re if)n ebenfalls barunter, 
menge fobann auch bie geriebenen Kartoffeln gut barunter, rühre 
bie Sftaffe noch ein wenig , brürfe fte bann jufammen unb laffe fte 
eine ^Maxiq ruhen. (Sine fjalbe Stunbe öor bem teilten for* 
mire cigrofie Kugeln baraud , lege fte in fo oiel fochenbeö Salj* 
waffer, baf* fie nebeneinanber fdjwimmen Tonnen, unb laffe fte 
halb jugebeeft eine 93iertelftunbe langfam fortfod)en , &tef)e fte bann 
fcehutfam mit bem Schaumlöffel auf eine platte unb fc^mäl&e ftc 
nach ©elteben. 

213. granf furter ©pecfflöfje. 

(56 wirb eine |>anb öott 3n)iebeln unb ein (SjHöffel Doli $eter* 
ftlie fein ger)adt, 1 sßfunb in Keine SBfirfel gefdmittener, wohl 
burcr)wachfener £>albfi>ecf einige Minuten geröftet, bie ^eterftlie 
unb 3">tebeln fammt Sal$ unb etwas grobem Pfeffer bajugetl;an, 
8 gange ©er baritber gefchlagen unb attcö rerf)t fa)aumig unter* 
einanber gerührt. Sobann wirb 1 $funb SBeijjbrob , von welchem 
bie Krufte abgerieben roorben , in Heine SBürfel gefajnttten , biefe 
in 93utter bochgelb auögcbarfen unb nebft 8 Rauben r>otl SÖcifl* 
mei)l gut baruntcr gerührt , bann aüe$ gehörig jufammengcbrücft 
unb eine 3ritlang ritten laffen. 23on btefer 9ftaffc werben bann 
Klöfje in ber @röf*e eined ®an$cie3 geformt, biefe in fodjcnbcö 
Saljwaffer gelegt unb balb jugebetft eine l)albe Stunbe langfam 
gefoa^t, bann mit bem Schaumlöffel auf eine platte gebogen unb 
nach Seiteben gut abgcfd)mäl$t. 

NB. 9ftan fann auch eine Spctffaucc baju geben. 

7 
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din ba(be$ $funb ffernengrie* wirb in eine f>otfe ÜRaa§ 
foctyenbe SJfila) eingerührt unb auf fdjwadjem geuer langfam ge# 
fod&t, bi* er rec^t btrf unb gafjr geworben ifi, babei jebodj öfter« 
umgerübrt, bamtt er niefct anbrennen fann. 3ft er redjt fef* nnb 
bief geworben, bann laffc tfm fcerfüblen unb rityre unterbeffen 1 
SBfertetyfunb S3nüer mit 6 ganjen Giern unb bem ©elben oon 2, 
fammt etwa* ©alj unb 3Ku*fatnuf? redjt flaumig , bann »errityre 
ben ®rie* fo gfatt , bafj er feine ÄnoOen me^r f)at , unb rü^re 
u)n mit ber Öutter unb ben @iern untereinanber, fcblage uon bem 
Söeifjen ber 2 ©er einen Reifen 6d)nee unb rütyre ü)n ebenfatf* 
barunter; bann bruefe bie ganje üttajfe rea)t feft jufammen unb 
(äffe fie eine 3^^ ön 9 wtyxi ; fyemaa? maaje eigrofje kugeln bar* 
au*, lege jle in ein grofie* ©efcfyirr mit fodjenbem ©aljwa jfer, 
beefe e* Ijalb $u unb (äffe fie eine 93iertelfhtnbe fangfam foeben, 
$fe$e fte bann mit bem (Schaumlöffel auf eine platte unb fajmäfje 
fie na$ Belieben. 

215. Jtreb8flö£e. 

Son 50 flrebfen unb % # Sutter wirb eine gute £reb*buttet 
gemalt, bie ©cbwänje aber werben in SQBürfcI gefdjnitten; baun 
febneibe tum 3 tfreujerweefen bie Ärufte ganj bünn ab, weiche bie 
SBecfe in SRild) ein, bruefe fte wieber gut au* unb beimpfe fte 
mit etwa* &reb*butter einige Minuten, bie übrige $re6*butter 
aber verrühre mit 3 ganjen diem unb bem ©elben *>on 2 red)t 
flaumig, ttyue ben abgebämpften SÖecf, bie ßrcbSfcfjwänje, etwa* 
fetngetyacfte Sßeterftlie unb <5d)nittlaucl> fammt 9Ru*fatnuj* unb 
6alj baju unb rühre alle* geborig untereinanber ) bann madje 
Heine tflöße barau*, unb wenn biefe bei ber erften $robe nitfyt 
re$t jufammen^alten wollen, fo rühre no$ einen ffodjlöffel voll 
Wtty unter bie SRaffe. Diefe mb Je werben gewöhnlia) in Äreb*# 
ober flare gleiföbrühfuWe gelegt. ' , *' ; 

216« ^ec^tfarce ober «ftldfie auf fran$dftfcr/e 2lrt, 

befreie ba* gleifö *on 2 $fwib $e<f>t forgfältig »on £aut 
unb @rä tett , tyndt e* recht fein unb flöße e* mit jWei Gier grofj 
Butter in einem Dörfer ju feinem $eig ; fobann thuc ba* ©eia>e 
t>on 2 Äreujerwecfen , welche* »ortyer in SRilch eingeweiht unb 
wieber gut au*gebrutft worben, fammt etwa* 6als, ÜRuifatnufr 
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unb bem Felben twn 4 <3tern baju unb jto&e alled eine Viertel* 
üunbe lang wofyl untercinanber ; fyernad) bringe cd redjt faubet 
au$ bem Dörfer auf einen mit s Uiel)l beftreuten $ifd) unb walje 
mit ber flauen £anb lange ober runbe ftnöbel baraud; biefe 
werben in ©aljwaffer ober g(eifd>brü^c abgefod)t unb naa? 93clie* 
beu gebraust. 

■ 

217. garce ober Jtlöfie üou ®eflügel. 

Daju nehme »on jwei guten {ntfynern ober $oularben bie 
93rüfte, fdjabe bad gleifd^ oon ber $aut unb ben feinen 6efmen 
forgfältig ab , tyaefe ed redjt fein unb fto§e e8 im SRörfer au 5Teig, 
tbue ein (§i gro§ frifdje 33urter baju unb ftojje fte einige Minuten 
bamit, bann mifa>e ba$ 2Beic$e oon 2 ftreujerweefen, wela^ed t>or* 
fyer in Wild) eingeweiht unb wieber gut auögebrüeft werben, ncbjt 
etwaö <Sal$ , SÄuöl atnufj unb bem ©(Iben iwn 4 (Siern barunter, 
unb flöge eS noa> eine 93iertel|lunbe miteiuanber; benmd) ncfjme 
eS au$ bem Dörfer auf einen mit 9Wef)l beftreuten Sifä) unb for^» 
mire naa) SBtßfityr grojje ober Heine tfnobel baruud, welche auf 
' »erfdjiebene Sßcifc gcbraud)t werben fönnen. 

Äuf gleidje Söetfe !ann man aua) oon allen Slrten wübem 
Geflügel garce ober #läjje machen. 

218. Äalfäfarce ober ßlöjje. 

3)aju neunte 1 $funb ffalbfieifd) vom gcfjlägel, befreie eS 
»an $aut unb Slbern , fdjneibe ed Hein gewürfelt unb baef e e* fein 
wie 2eig, bann fcatfe aud> 1 r)albed $funb £)a)fennierenfett, naav 
)Km eö forgfältig von ber £aut befreit ift, fo fein wie s D?ef)l bar* 
unter unb ftofje e$ eine SJiertclfhtnbe lang im Worfer wie $eig 
jufammen, ftoje aud) ein (St grofc Butter einige Minuten redjt 
gut bajU; menge fobann für 2 Äreujer Sßecf , welche, nadwem bic 
Ärufte etwa* abgerieben, in Sßaficr eingeweicht unb wieber gut 
audgebriteft worben, fammt etwad €>al$, 9Jcu0fatnu!? unb bem 
©elben »on 5 ®ern barunter unb (tojje atteö nodj eine Viertel* 
ftunbc gehörig unteretnanber ; fjernad) nehme tt fauber aud bem 
Dörfer unb madje nad) belieben St\bf>c baraud , bie in allen vor- 
fommenben Satten gebraucht werben fönnen. 

219. OdtfenmarfWjje. 

3)a$u fcfyueibe % # £>d)fenmarf Hein gewürfelt , taffi e$ auf 
fdnoadw Reuet ganj jergefyen unb bann bunt ein £aarfteb lau* 
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fen , fyernad) rubre cd in einem fleincn ®efcbirre mit 3 ganjen 
(Siern unb bem ©elben *>on 2 rcd)t fcfyaumig, uub wenn c$ gut 
t>errüf)rt ifi, bann gebe etwa« feingeljacfte «PeterftUc unb feinge* 
fdmittenen ©djnittlaud) fammt etwa« ©alj unb SRudfatmt {*, aud) fünf 
£änbc »oll feingeriebeneö 9Jtild)brob baju, rüfyre alle« gehörig 
untereinanber unb brütfe e« feft $ufammen ; naa)l)er mad)e kugeln 
»on ber ©röfje einer SRuöfatmijj barau«, lege fte in fod)enbe 
gleifdjbrüfye, Iajfe fte eine «ßiertelftunbc langfam Fodjen unb gebe 
jie in flarem Consomme alö (Suppe. 



irrtet fm. 



220. Verlorne (Siet in })ortugiefif<$er (Sauce. 

2)aju neunte 12 — 16 frifaje @ier, bereite fte fo ju, wie e$ 
bei ben ©emüägarnituren (f, »erlorne @ier) bereit« angegeben wor* 
ben , unb mad)e furj ttor bem 5lnrtä)ten folgenbe @auce baju : 
Slme in ein fa)icflid)e« ©efa)irr 1 «Bicrtetyfunb frifdje «Butter, ba« 
©clbe Bon 3 (Stern, 2 (Steffel »oll (Sitronenfaft , etwa« grobge* 
ftolenen «Pfeffer unb 6alj , rür)re e« auf fdjwadjer ©lutfy , bi« e« 
anfängt red)t warm &u werben, unb jtefye bie ©aure mit bem 
Slnrtcbtloffel gut auf, bamit ftcf) bie SButter mit ben @iem gehörig 
vereinigt ; bann atefje bie »erlornen @ier , welche vorder im SÖaffer 
recfyt warm geworben, auf ein reine« $ud), bamit fte gut ab* 
troef nen , lege fte naä)l)er fdjön auf bie platte unb giefie bie ©auce 
redjt warm barüber. 

221. Verlorne dier in Jtrebäfauce. 
2>ie ©er werben auf fa>n befdjrtebene Söeife zubereitet unb 
bie ©auce folgenbermafien gemacht : 6o Diel gute fräftige Gouli« 
Cf. Coulis), at« jur 6auce nötlng tfr, wirb gut »erfocht , -ba« 
gett rein abgenommen unb jur j$ät be« 2lnrid)ten« ein @i grof* 
#reb«butter fammt etwa« feinem «Pfeffer , 3ttu«fatnufj unb 6al$ 
hinein get^anj bann jte^e fte auf bem Jeuer mit bem Söffet gut 
auf unb laffe fte reebt fyetfj werben, aber nid)t fodjen. 6inb bie 
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(Stcr rea)t warm , Dann jiefje fle auf ein $ucb , bamit fle gut ab* 
trocfnen, lege fu auf eine tiefe platte unb gieße bie Sauce rcdjt 
Ijeiß barüber. 

222. SSerlome <5ier in Stüffelfauce. 

12 — 14 (Stcr werben auf befannte 9lrt zubereitet, bie Sauce 
aber auf folgenbe SBeife gemacht: £acfe 3 gute Trüffeln ober 
fdjneibe fte in bünne 33Iätta)en unb bäntyfe fte mit einem © grojr 
Butter einige Minuten auf fa)wad)er ©tut, bann gieße 2 2rinf* 
gldfer »oll gut oerfodjte (Soulid unb ein fjalbeä $rfnfgla$ »oll 
(Sonfomme ober tfraftbritye fammt etwas Pfeffer unb Salj baju, 
laffe fle eine SBiertelftunbe langfam fod)en unb ne&me ba« barauf 
befinblicfye gett forgfältig ab; bann die^e bie berlorn:n (gier, wela)e 
im »armen SBaffer gelegen , auf ein $ua) , bamit fte gehörig ab* 
troefnett, richte fie tyernaa) auf eine tiefe platte unb gieße bie 
Sauce rcdjt tyciß barüber. 

223. pttf*äßtmttetu(Ster mit Somate* ober £iefce$a>fetfauce. 

8—10 8ünf4Kmuten*<Sicr (f. 8ünf*$Jtmuten*@ier bei ben 
©emüögarnituren) werben gemadjt unb in warmeä SBaffcr gelegt 
Sobann wirb folgenbe Sauce bereitet: 6 — 8 Liebeöäpfel, au$ 
benen bie fterne fyeraudgebrücf t werben , lege in ein paffenbed ©e* 
fdnrr, tfme 2 — 3 Srinfgläfer »oll 5leifä)brül)e , einen £noblauü> 
iinfen, etwa« groben Pfeffer unb Salj baju, laffe eö gut ein* 
foa)en , bt$ feine S3rür)e metyr baran ju fe^en iß , unb brüefe bann 
alle* redjt gut bura) ein Sieb in ein baju fticfUtye @efa)irr, 
tyue 3 Srinfgläfer »oll gut »erföchte GouliS fammt etwa6 t gefto* 
ßenem «Pfeffer unb ben ©oft einer Zitrone baju, laffe eö unter 
beßänbigem !Küf)ren einige Minuten einfodjen, gebe bann ein fyal* 
be$ <5i groß S3utter baju unb gte^e eä mit bem Löffel gut auf, 
bis bie Butter barin gefdmtoljen ift; atöbann nefyme bie (Sier auö 
bem warmen 2Baffer , laffe fte auf einem $ud) abtroef nen , richte 
fte auf bie platte unb gieße bie Sauce rea)t fyetß barüber. 

224. 8ünfs9ftinutenr(Siet mit 3Mara8fmo. 

So »iel (Sier , ald man für eine platte nötljig Ijat , werben 
auf befannte 2Öeife zubereitet ; bann madje »on 1 Saloppen füßein 
SRabm einen gut »erfoa)ten bünnen Äinbdbret, »errüljre bae» ©elbc 
»on 8 (Stern mit 4 Eßlöffeln »oll feingeftoßenem 3«cfer unb einem 
tjaiben Stfnfglad »oll SRaraSfino ober gutem alten Äirfa)cn»aflet 
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ttd)t gut, rü&re e« mit bem ©rei geborig untminanber tfnb 
Mnbe nixn affeö bur$ (in neue« $>aartu<$ ; fobamt fegt bit wotyl 
abgctrodfneten (Sier in ein baju paffenbeö ©efcfjfrr, gieße ben SBrei 
baruber, fefce e6 bid $um &nri$ten in ein mit foa)enbem SBaffer 
angefüllte* ©efa{l, bamit fte barm bleiben, aber nf$t fodjen, nnb 
*t$*e fte bann auf eint riefe fffatte. 

225. (Stet a la Provence. 

3n einem fitinen $f5ntrtt>n wirb 1 ÜöicrW^funb gute« $ro* 
fcettceröt anf bem gener re$t r;riß gemafyt, bann ein ganje« <§i in 
«in Saffefopfätn ober einen $e$er eingetragen, boa) fb, baß bafc 
©elbe fa)ön ganj bleibt, etwa« Sal$ unb eine 'Äefferfofee bott 
5Re# baju gettyan unb ba* © in bem fjeißen Del fa)6n gelb ge» 
batfen, wobei barauf $ft ttfyen ifl, baß ba* <5i ganj bleibt, fajbn 
itmb wirb nnb ba« 3nnere weia) ffr. Sfof blefc $rt »erben jwfflf 
ßtürf für eine platte gebart en 5 bann werben eben fo biet ttönnt 
Sßccffd)nitten fcon runber ober ovaler gorm in 33utter gelG auSge* 
baden, ©ei bem $lnria)ten werben bie gebotenen ®er trnnjaftfg 
auf bie platte gelegt , jwifa)en jebeS berfriben eine mm btn ge* 
taäenen 2Betffd)nitten , wela)t »ortytr fn gute« Jtetfc^brfi^gTacc fin* 
getankt warben , unb in bie SRftte eine gute bünne doulid* über 
®lacefauce , wela> mit etwa« Pfeffer , 6alj unb bem Strft einet 
Zitrone gnt toerfodjt Horben , gegeben. 

©ton fann für biefe <§ier aua) eine #a$i«fauce folgenberimv 
ßen bereiten : 9fcbme eine 3wtebel unb eine £anb toofl <Sä)alot* 
tenjwfebcln, etwa« «Peterftlie, einen ßßtöffd fcotl Stapttn unb einige 
6arbeffen, Ijatfe alle« fefyr fein unb bämpfe e« mit einem dt groß 
Satter einige Minuten ; bann gebe 2 Srinfgtöfer boH gute doull* 
fammt etwa« Pfeffer, 6alj unb 3 dßlöffel »oll <5«tragoneffig baju, 
(äffe e« einige Minuten gut *>erfoa)en unb ria)te fie rea)t $eiß in 
bie SRttte ber Gier. 

226. SJetlorrte ©ier mit gutem jus ober fcrauner ©aftbtülje. 

9toa)bem 12—14 frifa^e (gier auf 4>ben betriebene Söetfe Cf. 
wlorne Gier bei ben ©emü«garnituren) bereitet ftnb, lege fte jur 
3eit be* ttnriajten« in reö)t warme« SSajfer, bamit fie gehörig 
bura)gen>armt werben, bann riajte fte rea)t abgetrorfnet auf bie 
platte, gieße Iraftigen jus fotbenb ^eiftbötüber, eftuae 6alj unb 
Pfeffer baju, unb jheue feingefäjnittenen 6<$nittlau$ barauf. 
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227. (Her mit fcfrtc 

(£6 werben 12 verlorne ©er (f. »erlerne ©er) unb ein guter 
$fpic Cf* Aspic) gemalt; aföbann ttyue in Heine, für bie CSier 
paffenbe gorradjen (ober aua) in eine große gorm) etwa einen Je* 
berfteUbtcf ^erlaufenen Sffpic, (äffe ibn auf ©S ober in foltern 
2Baffer lieber gut geftetycn, lege barauf am inneren Üfcanb ber 
gorm einen Äranj oon gefa)nittenen Srüffeln , auf tiefe gut abge* 
troefnete ©er, bann toieber 2lfpic, toelctyer ettoad ^ergangen, aber 
niebi »arm ift, bamit er gleia) lieber fefi toirb, auf biefe toieber 
einen ffrang »on Sröffcln unb fatyre fo fort, bt* bie gorm gefüllt, 
oben aber eine Sage Slfotc ifl (NB. Sei «einen gormdjen ift ba* 
Skrfa^ren unb bie Reihenfolge gleidj, nur baf* bie ©er einjeln in 
folc&e gelegt toerben.) 2Benn ber Bfpic feft geworben, bann fhirje 
bie gorm auf eine platte, garnire fewgefyarften Slfoic unb fein* 
gefa)nittene Trüffeln barum unb ftclle fie auf ©$ ober fonfl an 
einen falten Ort, bis fie aufgetragen toerben. 

228. Oeufs ä la neige ober ©erfönee. 

6d&lage bad SBeifie »on 10 ©ern au fteifem ©etynee, menge 
2 (Sjjlöffel ooH Stufet fammt etroaö Drangenbhitfye ober iBanitte, 
alles feingeftojjen , gnt barunter ; bann t$ue in ein etioad tiefet 
@cfdnrr V, SRaaj* 2Rildj f 4 £änbc »oll feingeftofjenen 3uder unb 
ertoad SBanÜlc ober Fleur d'orange, lege, toenn bie 2DJiId) fodjt, 
5 — 6 Eßlöffel t>oll €>d)nee hinein unb (äffe ifyn jtoei* bi$ breimal 
auffoa)cn, gielje ftyn fyernaa) mit bem €>a)aura(öffel auf ein ©ieb, 
bamit bie SRile) abtropfen fann, unb faljre fo fort, bis aller 
€*nee auf biefe «irt bereitet ift; fobann laffe bie übrige WtiUt) 
3ur £älftc einfoeben, »errityre bie 10 ©ergelb rea)t gut bamit unb 
rü&re e« auf bem geuer, biö e$ bief ju toerben anfängt, otyne 
ba& e$ jtboa) foa)t$ bann treibe c$ burä) ein 6feb auf einen $eU 
ler unb (äffe e* gut »erfüllen, lege $ernaa) bie ebenfalls gehörig 
»erfüllten «Schneebällen in eine ©wnpotfdjaale , gtcfle bie (Sauce 
barüber unb garnire fie mit geröteten SWanbeln unb gemäßen 
?ßtjt«jien. 

220. (Rühreier mit SrocMfrargeln. 

3»ei bid brei Süffel <5pargeln toerben bifl an ben j&^en 
SM i« Stöcfajen »on ber ®röf*e ber 8rotfelerbfen gcfa>nit(en, 
bie Äo>fe «6er bleiben ganj, bann toerben fle in ©aij»affer wei« 
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gefodjt unb wieber in faltem 2Baffer abgefüllt. Slläbann werben 
1 2 (Sier anfgcfdjlagen unb gehörig oerfläppert , ein SrinfglaS ooli 
guter jus ober 33rür)c , % # in mehrere <5tücfd)en gefdmittene 
©utter, etwaö greber Pfeffer, 6alj unb 9J?u$fatnujj baju gegeben, 
bann auf bem geuer gut gerufyrt , bis cö fo bief wie flarfer 33rci 
tt)irb , unb nun auf eine platte getfyan. 3« ftleic^cr 3cit werben 
bie ©pargeln, nacfybent fte abgegofien unb gut abgetrotfnet ftnb, 
mit einem eigrofjen <5tücf SButter, etwas feingefyacfter ^eterftlie, 
Pfeffer , 8af$ unb 9ftuSfatnu{* eine Minute auf ftar!em geuer ge* 
bämpft unb bann um bie @ier garnirt. 

NB. 9ftan fann biefe SRttyreier aud) mit abgefoebtem unb 
ganj fein gefyacftem (Srfjinfen garnircu , mit geriebenem ?parmefan* 
fad betreuen ober jn S3utter gebatfene (SroutonS baju geben. 

230. Omelettes soufflees. 

2)aS ©efbe fcon 8 (Siern wirb mit % # feingefiofjenem 3 U( * cr 
unb ber feingetjaeften (Sdjaale einer falben Zitrone reä)t flaumig 
gerüfyrt, baS SÖeifje ber 8 @ier aber $u fteifera €>d;nee gefa)lagen 
unb Ieid)t unter baS ©crüfyrte gemengt; bann (äffe in einer flachen 
Dmelettpfanne ein fjalbeö Qi groß 53utter fyeiö werben, tfyue ben 
feierten $f)etl ber Sttaffe r)tncin, lajfe fte langfam baefen unb r)cbc 
fte öfters mit bem Keffer auf, bamit bie untere gldc^e etwas fjett* 
braune garbe erbält, bann ftürje fte auf eine in ber 9ttitte mit 
etwad 93utter bcftrid)ene platte, ©inb auf biefe 5lrt oier Omelet* 
ten gebaefen unb immer eine auf bie anbete gelegt, bann be* 
frrene jte mit feinem (Sitronenjurfer , fefcc fte eine 3$iertclftunbe &or 
bem 2(nrid)ten in einen mtttelr)ctßen Ofen , bis fte fdjön aufgewogen 
unb ber 3ucfer eine fyodjgelbe garbe erhalten fyat, unb lajfe jte 
foglefd) auftragen. 

231. Omelettes soufflees mit ^armefanfä'S, 

$a6 ©elbe fcon 8 dient wirb mit etwas Pfeffer unb @al$ 
redjt flaumig gerührt, baS.Sßeifje aber $u fteifem ©djnee gefdjla* 
gen unb recfyt gut bantnter gemengt ; bann taffe in einer Omelett* 
Pfanne eine 9hif* groß Butter l)ei(j werben, gebe einen ftarfen 
Slnridjtlöffel Doli oon ber gerührten SJtajfe hinein unb fto^je bie 
Pfanne ein wenig auf, bamit bie Omelette auöeinanber gebt, 
bade fte fdmeH auf ber untern 6eite fd)ön fyoäjgelb unb wenbe fte 
bann um, bamit fte auf ber anbern @eite gleite garbe erhält; 
\)m\ad) lege fte auf eine mit 33ntter befrridjene platte unb beftreue 
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fte gut mit geriebenem $armefanf&0. 3f* «uf biefe 2lrt bie ganje 
SRaffe oerbatfen, bie Omeletten alle aufeinanber gelegt unb mit 
*ßarmefanfa6 gehörig beftreuet , fo werben oben barauf einige 
Stütfdjen SButtcr fammt etwaö ^Jarmefanfäö oertfycilt, ba6 ©anje 
eine SBiertelftunbe in einen mittelr)eif?en Ofen geftetlt, bamit e3 
fd)ön auftiefyt unb eine fyodjgelbe garbe erhält, unb bann fogleia) 
aufgetragen. 

232. %im^Mr[utm'Mtx mit Sauerampfer. 

©o oiel Sauerampfer, al$ ju einer platte nötfytg ift, wirb 
gut gepult unb au$gewafd)en , in foä)enbem SBajfer weia) gefönt, 
bann abgegoffen unb gut abgefüllt, tyernaa) reajt fein gefyatft unb 
nodj einmal mit bem flauen $f)eil beS Sftefferä forgfältig buraV 
belefen, bamit nid)tä Unreines barin bleibt; bann tfyue in ein 
baju paffenbeö ©efa)irr eine feingefyacfte 3^iebel nebft 1 Viertel* 
pfunb 53utter unb bämpfe eö eine Minute, gebe einen ftod)loffel 
»oll üttefyl baju unb bämpfe cd nod) eine Minute; fycrnad) tfyue 
ben Sauerampfer hinein , rüfyre i^n eine 93ierteljhtnbe auf bem 
geuer gut ab, gebe bann einen fjalben Saloppen fauern M)m 
fammt etwas Sal$ unb 2ftu3fatnuj? fyinju unb rtifyre ifyn noa) 
eine fyalbe Viertel fhmbe auf bem geuer , biä er red)t $art unb gut 
tjt; bann laffe U)n nodj ein wenig auf gclinbem $ol)lfeuer lang* 
fara bampfen, unb wenn e3 fyit Jttm Annetten ift, bann richte 
ben Sauerampfer auf eine platte unb bie redjt warmen unb ab* 
getroefneten @ier fdjon barum (f. gimf*9Jtinuten*(§ier bei ben @e* 
mtiSgarntturen). 

233. granjofiföe Omelette. 

12 @ier werben in ein ©cfdjirr gefdjlagen, 6 (Sploffel voll 
*Dlil<f) f etwaä feiner Pfeffer, Salj unb Shttfafttraß baju getfyan, 
afleS wofyl oerfläppert unb untercinanber gerührt; bann laffe ein 
<§i grofj Q3utter in einer fladjcn Omelettpfanne fyeiji werben, riifyre 
einen (jjjlöffel ooß batton unter bie @ier, giefje bann atleS in bie 
Pfanne unb laffe eö fdjnell baden, babei ftedje bie Omelette öfter 
mit bem ÜXejfer oon allen Seiten auf, bamit bad glüffige gehörig 
burdjlaufen unb baden fann. f)at fte unten eine fd)öne gelbe 
garbe erhalten, bann fa)lage fte oon beiben Seiten jnfammen, 
flurje fte auf eine Patte unb giefje ein wenig fräftigen jus 

barmt. 
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234. ©meierte mit Jrüffedt. 

4 — 6 Trüffeln werben gefdjält, in bünne 93lätta>n gefa>it* 
ten unb mit etwa$ fein ^cbacftcr *Peterftlie, ©c&alottenannebeln, 
grobem Pfeffer, £alj, SKuflfatnufi unb einem (5i gro& 93uttcr 
einige Minuten auf fdjwadjem ftofylfeuer gebämpftj fobann ein 
floaMoffcl »oll Stfefjl baju gefircut , mit einem Srinfglaö »oll traf* 
tiger jus aufgefüllt unb einige Minuten »erfocht. Untcrbeffen wirb 
bie Omelette wie obige jubereitet unb gebarfen , efje fte aber ju* 
fammengefcblagen ift, werben bie gebämpften Trüffel barauf gege* 
ben unb etwas auöeinanber gefrridjen , bann bie Omelette »on vier 
Seiten jnfammcngelegt unb auf eine platte geftürjt; alßbann gebe 
2 feingefjaefte Trüffeln, welche mit etwas ©utter einige Minuten 
gebämpft, bann mit einem $rinfglad »oll gut »erlöster (SoultS 
aufgefüllt unb fammt Pfeffer unb 6alj wieber einige Minuten »er* 
fodjt würben, barüber. 

235. ©cr)mei$er Omelette. 

3erfd;lage 3U einer Omelette 10 — 12 @icr, gebe jwei £anbe 
»oll geriebenen ^ParmefanfäS , 4 2otl) in SBürfel gefdmittenen (5m* 1 
mcntfyaler ober gewöhnlichen (5d)weijerfdö , etwa$ groben Pfeffer, 
(Balj unb einige (Sjjlöffel voll fauern jftafym baju, unb rür)rc aUed 
Wol)l untereinanber. 2ßenn e$ 3*it jum Slnriajtcn ift , fo laffe in 
einer flad)cn Omelettpfanne ein @i gro& SButter fyeifi werben , gieße 
bie ganje Waffe l)incin unb baefe fte auf bie bei ber fraujöftfa)en 
Omelette angegebene 5lrt , lege fte auf jwei ©eiten jufammen unb 
fxürje fte auf eine platte. 

236. £)me(ette mit Sljampfgnonö. 

9 — 4 #änbe »oll gepufctc Champignons werben in bünne 
€ Reiben gefdjnitt en , mit einem (Ii gro§ Sutter, feingefyacfter $e« 
terftlie unb €a)alottenjwiebeln , etwas grobem Pfeffer, @al$ unb 
SWuäfatnufj in ein ©eidnrr getfjan unb einige Minuten gebämpft, 
bann wieber gehörig abgefüllt; fyernadj aerfdjlage 10 ganje @ier 
unb rütjre fle nebft einem Srtnfglaö »oll füjjem SRafym forgfältig « 
barunter. SBenn alleö gehörig untereinanber gerührt ift, fo tfjue 
in eine flacbe Omelettpfanne ein Qi groj? 53utter unb baefe tiefe 
Omelette wie bie franjöftfdje , lege fte auf »ier (Seiten jufammen, 
ftürje fte auf eine platte unb laffe fte auftragen. 

■ 
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237. Polenda Napolitana. 

1 Ißfunb guter tfernengrieS tvirb in 1 Sftaafi Fodienbc Wild) 
eingerührt unb eine Ijalbc ©tunbe ganj bief t>erFod)t , bann u»ei 
$anbe voll gertebener *Parmefanfä$ famuit etwas grobem Pfeffer 
unb ©al$ gut barunter gerührt, auf eine tiefe platte, welche »or* 
her mit 2ßajfer etwaS angefeuchtet worben , gebracht unb »erfühlen 
laffen. Unterbeffeu wirb ein fletneö Ragout auf folgenbe Slrt ge* 
macht: ©dmeibe 4 — 6 fd)öne Trüffeln in bünne 331ätta)en, t(>ue 
2 «£>änbe »oll gewußte flettte (SbnnwignonS , eben fo viel weidjge* 
lochte unb einigemal burd)gcfdmittene Sptfcmorcheln , 1 @|jlöjfel 
»oll feingehaefte Sßcterftlie unb eben fo »tcl ©djalottenjwfebeln baju 
unb bämyfe alle* triefe* mit Vi # 53uUer eine Ißiertelftunbe lang- 
fam auf fchwacbem geuer; bann gebe 1 Kochlöffel »oü Sttehl baju 
unb fdjüttle e$ gehörig untercinanber , fülle e$ mit 2 Srinfglafern 
»oll guter gleifd)brühe auf unb lajfe e$ wieber eine halbe Viertel* 
ftunbe gut »crfod)en, thue auch etwas groben Pfeffer, ©alj unb 
9Jhi$fatnu§ baran unb rubre baö ©elbe »on 4 (Siern nebft bem ©aft 
einer Zitrone recht beij* tarunter, ohne ba§ e$ jeboch focht j fobann jer* 
fchneibc eine halbe ©anSlebcr, welche »orljcr fchon gebraten worben unb 
Wteber erfaltet ift, in flcine SBürfeln, thue fte ebenfalls barunter 
unb laffe cd »erfühlen. 3nbcfjen beftreiche eine runbe hohe gorm, 
welche ju biefem ©eriebte pajjt, gut mit Stüter, fireue fte mit 
geriebenem 9ftild)brob auS, ftürje ben ©rieS, wenn er falt unb 
feft ift, auS ber platte auf ben Sifdj unb fdmetbe ihn in ftuger* 
bitfe ©axiben , belege bann ben 8oben ber gorm forgfältig bannt, 
(treibe einen 3J?cil beS falten Ragouts barauf, beftreue biefj mit 
einer «^anbooK geriebenem *ParmefanfäS , mache wieber eine Sage 
©rteSfcbeiben , ftreidje Ragout, mit ^armcfanfaS beftreut, barauf 
unb fahre fo fort, bis bte gorm gefüllt ift, eine ?age ©rieS aber 
ben ©djlufj macht j bann fefce fte anbcrtbalb ©tunben in ben heipen 
SBacfofen , füürje fte , nadjbem fte »orher mit bem SWeffer ringsum 
losgemacht worben, auf eine platte, laffe fte ein wenig ruhen, 
hebe bie gorm bann ab unb gebe bie ?ßolenba naa) ber ©u»»e 
auf bte $afel. 

238. ftonbiS ober fran^ftfe^e mMtfyfyttft. 

6 £od)löjfel »oll SBeiBmchl werben mit 1 ©ebototoen TOlcr) 
gut »errührt unb bann auf bem geucr abgerührt, bte eS ein recht 
btefer 33ret geworben; bdm»fe ihn noa) eine Ißiertelftunbe, bamit 
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baS SJtefyl gehörig »erfocht, hernach rühre ein <£i groß Satter bar* 
unter unb laffc ihn etwas »erfüllen. Sine I^albe Stunbe oor bem 
Stnri^ten rühre baS ©elbe fcon 8 diern, 8 (Splöffel ootl gutem 
bitfen fauem 9tahm, % # gertebenen *ParmefanfäS nebft etwaö 
gro6em Pfeffer unb Salj rcd)t flaumig barunter, fchlage »on 6 
(Sicrweifj einen fkifen Schnee unb menge ihn gleichfalls barunter. 
9cun fülle 16 papierne SiScuitfapfeln »on biefer 9Jcaffe red)t ooll, 
fefoc fic swei ginger breit auSeinanber auf ein 2Mea) unb fteHe fte 
in einen mäßig heißen Sarfofen , bis fte fa)ön gediegen unb f)oa> 
gelb geworben ftnb , bann fefce fte mit ben tfapfeln auf bte blatte 
unb lajfe fte foglcid) auftragen. 

239. ftarcirte ober gefüllte (Eier. 

10 (Ster Werben gut hart gefotten, unb wenn fte forgfältig 
abgefault ftnb , ber Sänge nach burchgcfdjnittcn , baS ©elbe t)er* 
aufgenommen unb bura) ein Sieb gebrüeft, bann in einen Dörfer 
getfyan, baS 2Öeid)e »on 1 tfreujerweef, weld)eS öorher in 9Kila) 
eingeweiht unb wieber gut auSgebrürft worben, ein (5t grop 93ut* 
ter, ein Kaffeelöffel »oU feingehadte ^ßeterftlte, eben fo »iel fein* 
gefyatfte ©Kalotten nebft etwas Pfeffer, Salj unb aJcuSfatnuß 
hinzugefügt, alles bieß $u feinem $eig geftoßen unb bann nod) 
baS ©elbe oon 3 @iern baju geflogen. SUSbann nehme alles fau* 
ber auS bem Dörfer, fülle eS in bic @ier unb ftrei^e eö mit bem 
Keffer fa)ön glatt baS übrige güllfel ftreiche baumenbid auf ben 
33oben einer tiefen platte, orbne bie gefüllten (Sier fdjöu barauf, 
fe&e foldje eine ^albe Stunbe oor bem Anrichten in einen mäßig 
Reißen Ofen unb laffc fte fdjöne garbe nehmen. 

240. Gier a la creme. 

Sdjneibe 12 fyartgefottene unb gut abgefaulte @ier je in acht 
Ztyik unb lege fte in ein ba$u fd)trflid)eS ©efchfrr ; alSbann tt)ue 
in ein HeineS ©ejdnrr y 4 # gute ©uttcr, 1 (Stoffel »oli 2Beiß* 
mehl, etwas feingehadte 3roiebeln unb Schalotten nebft etwaS 
grobem Pfeffer, Salj unb 9JcuSfatttuß , herrühre bieß gehörig mit 
einem SrtnfglaS üoll füßem föahm unb rühre eS auf bem geuer, 
bis eS ein* ober jweimal aufgefoajt h^i bann gieße eS über bte 
Qitx unb rüttle fte auf bem geuer , bis fte burd) unb burch h^ß 
geworben fmb, richte hernach baS ©anjc auf eine platte unb lajfe 
fte auftragen. 



Digitized by G 



109 



.r ,\* 241. eietalatripe; 

; i 12 r)artgefottene (5ier »erben je in 8 Zhtxk gefd?nitten unb 
in ein baju paffenbeä ©efa)irr gelegt $ aldbann gebe in ein anbe* 
red ©efdfrirr l U # Butter unb 12 in bünne ©cbeiben gefc^nittene 
3»tebeln , ban»fe fte einige Minuten , M bie Butter Har ge»or* 
tat, gebe einen <§p(öffe( voll 2Rer)l baju unb rityre e$ mit ben 
3»iebeln gehörig untereinanber , bann rübre tiod) 2 Srinfgläfet 
»oll füßen 9ta$m fammt etroaö grobem «Pfeffer unb Sola baau, 
unb rüi&re e* auf bem geuer, big eö $u fca)en anfängt, taffe eS 
auf gutyenben £o#en einige Minuten langfam bämofen, gieße e$ 
bann über bie (gier unb rüttle fte auf bem geucr eine $albe SRi* 
nute, bamü ffc bura) unb bureb tyeifj »erben, richte fte auf eine 
platte unb gebe jie auf bie Safel tf»Jtff 

x 242. (Stet mit ^fftgrufummem. 

9toa)bem 10 ©er $art gefotten finb, fo fa)neibe ba$ SBeifie 
be^utfam ab, bamit ber Dotter ober ba* ©elbe nia)t aerretßt, fon* 
bem fa)6n ganj bleibt; fobann fa)neibe ba$ SBeiße in bünne 
6tt>ifren, tyue fte fammt ben Stottern in ein ^ajfenbe* ©efa)irr, 
gieße 2 Srinfgläfer »oll gut »erfottjte <5ouli$ ober braune ©auce 
ba$u, fönetbe einige abgefaulte Sfftgfufummern in bünne ©lau- 
fen, t&ue fte nebfl einigen feingefa)nittenen @*tragonblätta>n, 
etwa* grobem Pfeffer unb @alj ba$u unb (äffe alle« aufammen 
gut auffraßen, bann gebe noeb ben <5aft »on einer Zitrone baau 
unb rtdjte e$ auf bie platte. 

• • 243. gricafftrte ©er. 

3)tefe »erben auf oben angegebene 2lrt tyartgefotien , eben fo 
gefönitten unb in ein baju paffenbeö ©cfdjirr geityan; aWbann 
fyte in ein anbere* ©efdjtrr ein di groß 33utter, eine £anb »oll 
in 33lätta>n geföjnittene Champignon* unb et»a3 feinge&arfte «ße* 
terjtlie, (äffe e« einige ÜRinuten auf gelinbem tfo^lfeuer bäntofen, 
gieße a»ei Srinfgläfer »oll gute weiße 6auce baau unb laffe e3 
einigemal auffraßen, gieße ed über bie zubereiteten (Sier unb (äffe 
t$ bamit eine ÜÄinute fod)en j bann rubre baS ©elbe »on 4 Stern 
nebß bem 6aft einer Zitrone, etwad grobem Pfeffer, 6alj unb 
9)tu$fatnuß gut barunter, otyne baß e$ jeboa) foebt, unb ria)te 
e$ $eiß auf bie platte. 
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244. (Sict mit tfrebfen. 

9Wmm von frifdj unb fyart gefottenen @iern bad ©elbe fdjöri 
ganj baoon, baä SBeifje aber fdmeibe in bünne Scheiben, unb 
ifjue ed fammt bem ©«Iben in ein baju fdjuflidjed ©efebirr; 
bann ma$e »on 30 — 40 tfrebfen eine gute Portion Jtrebdbutter, 
bie <5c&n)änje aber reinige fauber unb fcfyneibc ftc bertfänge naa> 
in au>ei Sfyeile, unb tfjue fie fammt etroad Pfeffer, Safj unb 
SJcudfatnuf* ju ben diern. Dann ma$e ein ttenig Bedjamrf 
(f. Bedjamel) öon einem ©djoptoen füjiem $afmt, ju melier aber 
ftatt frifeber Butter ftrebdbuttcr genommen nrirb. 3ft cd gut &er« 
focfyt bann roinbe ed bunt ein $>aartud) über bie (Sicr unb gebe 
noa) ettraä &reb$butrer baju. Äurj vor bem 9lnrid)ten Iaffe cd 
einmal auffodjen , gebe e$ auf bie platte unb garnire cd mit aud* 
gefrorenem Buterteig in ber ©röfie eined üfjalerd, toelcber in 
Reißern (Sdjmalj gebaefen wirb. 

245. (Singefcfctc ßier auf Sdjtoeijer 2(rt. 

Beftreuc ben Bobcn einer tiefen platte, welche auf bie Tafel 
gebellt »erben fann, mit geriebenem ^ormefanfäfe, unb mit in Heine 
SBürfel gefdmittenem guten (sdjmeijerfäfe, aud} lege in bünnc 
(Scheiben gefdjnittene gute Butter ba$ttnfd)en. Dann gieb etliche 
(Sjjlöffel botl fauern SRafym, fammt etroaö grobem Pfeffer, @al& 
unb 2Hudfatnuf? barüberj fa)lage alöbann fo t>icl frifaje @ter, 
alä auf bie platte gefjen, neben cinanber, aber gieb Öbadjt, ba$ 
bie (Sier föön gan$ bleiben; bann gebe abermal* etwad frifetye 
Butter, fauern iRafym, fein gefjaefte 9$eterftlie, Pfeffer, 6alj, 
SDcudfatnufi unb geriebenen *Parmefanfäfe , fammt etroad gerieben 
nem Sßeifcbrob barüber. 6e$e eS alebann fo lange auf einen 
Dretfufc mit fd>u>aa}en Äo^len , ober in einen mittelljci&en Ofen, 
biö ed oben eine fdjönc fjodjgelbe garbe befommen fjatj bie @icr 
aber bürfen niefct tyart »erben. 8uf bie naralictye Söeife fann man 
bie BucHinge unb ©arbeiten juberetten, nnr mu& ftatt beö flafed 
Butter, unb ftatt bed fauern 9tafjma etroaö TOld) gebraudjt, aua) 
mufc in 2Bürfeln gcfdjnittener unb in Reißer Butter gerotteter 2Becf 
baju gegeben werben. 
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246, »ereitwng ven SSuttertefg. 

1 $fiinb fajone« fBeifme^I, ein dt, eine 9tu§ gro& Mutier, 
brei Srinfgläfer ©äffet, fammt einem ffaffelöffel voll feinem Salj 
werben »o&l unter einanber gemengt, unb auf bem Saeftffa) mit 
beut hatten ber #anb gut burdjgearbeitet, bi« ber $efg red)t jär)e 
geworben unb von bem 5Tif<^e unb ber $anb leidet abfällt, toor* 
auf man ifyn <mf einen klumpen jufammen ballt unb etlfdje Sßli* 
nuten trugen läpt. £ann nefmte ltf gute, frifa)e unb fette ©ut* 
ter, Verarbeite fte im frtfa)en Sßaffet bamit bie Wild} redjt gut 
berau« fommt, unb lege tle, ju einem ©allen gemalt, in friföe« 
©affer , worein im Sommer etwa« <§t« gelegt wirbj fobann be* 
(ireue ben $ifa) gut mit SRebl, lege ben SBafferteig batauf, tool^e 
$n ftngerbicf au«einanber , brfitfe bie ©utter in gleiäer Dfefe 
barauf, unb lege ben belegten $eig auf *iet Seiten ober cinan* 
ber, la$ tyn etlia> SDWnuten ru^en <im Sommer wirb er iebe«* 
mal auf (Sie gefallt), »alje tyn bicrauf gana lei(fct in ein bfimte« 
©ieretf au«, wobei ber $ifti unb $eig öfter mit ÜRefyl befrreut 
werben muffen, um ba« Slnfyängen ju oermetben, lege ifyn wiebe* 
auf $wri$b<ite über einanber, wafje it)n abermal« in ein bünne« 
Sterrtf au«, barauf lege u)n wieber auf $wei Seiten jufammen 
unb (aß ilm l U 6tunbe tnbeu; bann verarbeite ilm auf eben 
bezeichnete Seife noä) zweimal in ein bänne« ©ieretf unb lege i!)n 
wieber anf beiben Seiten gufammen; bann ift er gut unb fanit 
naa) belieben bei allen »orfommenben Sailen gebraust werben. 

• 

247. £eig $u toatmen ober falten aufgefegten Tapeten. 

©ier Ü weifce« 3Äer)l (fo viel ifi bie Portion $u einer ftarfen 
falten $aflete), 1V*Ä ©utter, 4 ganje <3ier, ein dfclöffel »ott 
feine« Salj unb 3—4 Srinfgläfer »oll SBajfer »erben woljl unter 
einander gemengt, unb auf bem ©adtifa) mit bem ©atten ber 
#anb gut abgearbeitet, bt« ftaj ber $etg jufammen ballt unb 
bie gefttgfeit eine« fejien Stubelteige« erhalten $at. 
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248. ®eriefcencr SButertetg $u wrfdjicbcncn Dfcftfudjen. 

^Jterau nimm 1 U frifaje Surter, 2 U feineö weifeeS 9Ket)l, 
baS ©elbe t)on 8 (Siern unb jtoci Srinfgläfer SBaffcr, fammt et* 
nem Kaffeelöffel tooll feinem @alj; alles biefed wirb n>obl unter 
cinanber gemengt , auf beut SBacftifa) mit bem öaüen ber £anb 
gut aufgearbeitet, unb naa) ^Belieben gebraust. 

249. £>ftfrie3länber S3acferet. 

9?imm 1 $funb fa)önef roeifjeS 9flef>l, % ?funb gute frifa)e 
Sutter, baf ®elbe t>on 8 hart gefottenen Gricrn, n>ela)e gut burdj 
ein 6ieb getrieben werben muffen, l U *ßfmtb mit ßimmt fein gefto* 
feeneu $\\&tx, etwaö 6al$, fammt bem ©elben fcon 4 rof)en (Stern 
unb tnadje barauf einen glatten $eig, »eichen man auf bem $ifa) 
mit ber £anb gut aufreibt unb j u einem Sailen maebt ; alt? bann 
Wirb er balb gingerbief aufgewallt unb in ber Söeite etneö 5t äffe* 
bea?erf mit einem runben 2luf fteeber aufgeflogen , auf ein mit 
Rapier belegte« Sacfbled) jtoei Singer breit oon einanber gelegt 
unb in einem fcfyvao) geseilten Öfen eine Siertelftunbe gebadfen, 
bif fte eine fyellblonbe garbe erhalten haben. Sege fte alfbann 
auf ein Rapier neben eittanber bamit fte abfüllen unb beftreue 
fie mit feinem 3ucfer bura) ein ©ieb, unb gebe auf jebef eine 
eingemachte 5tirfa)e. 

250. 5ßortugteftfdjer »iScuft 

Ü)aju nehme 7 2 ¥funb gute Sutter, »errithre fte mit einem 
falben Sßfunbe feingefto&eneut 3utfer, einem in Heine SBürfel gefchniU 
tenen 6a)nifc Zitronat, bem ©elben »on 7 (Stern, aua) y 4 $funb 
»ofyl gereinigten @ultanini, ober turfifa>en Qibtbtn, unb eben fa 
»iel föoftnen recht fa)aumtg unter einanber. 3ft baf ©anje recht 
flaumig gerührt, fo fchlage öon 14 (Sierroetfi einen fteifen ©chnee 
unb mifa)e il)n leicht wie ju einem 23ifcuit, fammt Vi ¥funb 
toeifjem Üttehl recht gut barunter ; bann fülle ef in f leine, mit 
heiper Sutter aufgeftrichene Siöcuitformen, fteUe fte auf ein 33acf* 
blech neben einanber in einen mäßig beiden Ofen, unb laj) cd 
ungefähr % ©tunben baefen, bif ef eine hellbraune garbe erhal* 
ten hät, nimm fte bann auf ben gormen, laffe fte abfüllen, be* 
ftreue fte mit feinem indtx unb richte fte fa)ön auf bie platte. 
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251. Satferei ä la Comteswe. 

3wei ?fuub wet&eö 2Äel)l, 1 $funb frifdje Sutter, ba« 
©elbe *on 10 (Stern, V* $funb fein gefioficner 3mfer, ein 
Kaffeelöffel »oll geftofjener 3immt unb etwa« feined ©alj wirb 
tücbtig unter einanber gemengt unb mit ber flauen £anb auf 
bem SBarftifd) gut unb fdmell aufgerieben, bamit feine Butter 
meljr ju fefyen ift unb ber $eig gut jufammen ballt ; bann be* 
ftreue ben $ifa), wenn er abgefragt ifl, gut mit Wltty, lege ben 
Setg barauf unb walje ü)n ganj leiebt in ber 3Mtfe eine« ftarfen 
geberfiel«, worauf man ifm in ber ©rofje eine« ftarfen äaffee* 
bed)er« au«ftid)t, ben 9teft be« $efg« wieber jufammen madjt, 
au«waljt unb wieber au«ftid)t, bi« ber $eig auf biefe SÖeife t>er* 
braucht ifl. fllSbann lege Um auf ein mit Rapier belegtet $3led} 
bittet neben einanber unb fhipfe tfyn mit bem Keffer etwa« , wor* 
auf er rcdjt gut mit 3u<fer unb 3"nmt befrreuet unb in einem 
fa)waa) gereisten Ofen fo lange gebaefen wirb, bi« er eine 
blonbe garbe erhalten bat; lege e« nun beljutfam auf reine« 
pier bamit e« crfaltet unb richte e« fd)on auf bie platte. 



252. Oenuefct «arferei. 

£terju nimm ein fcalbe« $funb frifdje SButter, ein tyalbe« 
$funb fein geflogenen Sudtx, eben fo t>ie( feine« weifie« Wlefyi 
unb ba« (Selbe t>on {leben (Siern. SBenn bie Butter etwa« 
warm geworben fft, fo rü^re fte mit bem 3u<fo eine SBiertelfhmbe 
rea)t flaumig, unb gebe ba« (Stergelb nad) unb nad) barunter, 
worauf audj eine fein geljatfte (Sitronenfdjale unb ba« 9Ref)l gut 
barunter gerührt wirb; bann wirb bie 9ttaffe auf ein reine« 
fupferne« ober »erjinnte« 33led) in ber Ditfe eine« ©roffenttyaler« 
geftria>n unb in einem fdjwadj gezeigten Ofen redjt langfam 
gebaden, bi« fle eine fa)öne fjocbgelbe garbe erhalten tyat. @l)e 
jebott) ba« 33Iea) erfaltet, wirb fte mit einem 2fu«ftecber in ber 
©röjje eine« ©rofjentfoaler« bittet neben einanber au«gefioa)en 
unb bie untere ©eite mit Slprifofenmarmelabe ober mit #age* 
bttttenmarf befrria)en, worauf je jwei jufammen gelegt, fd)ön 
auf bie platte gegeben unb mit etwa« feinem 3uder beftreut 
werben. 
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253. Pate a> la Ma<telei»e< 

®ieb in ein tiefe ©Rüffel ein fcal&eS «Pfunb ©utter, wenn 
flc vergangen iß aud) ein Sßfunb fein geftofjenen unb 
rütyre e$ red)t flaumig ; barauf werben adjt bis neun ©er bar* 
unter gerührt unb baS ©an$e abermals redjt flaumig gefdjlagen, 
nad)bem rityre aua) ein Sßfunb fd&ÖneS weifjeS Sftefcl, fammt etwas 
fein gefrorener SBanitfe barunter. Suffe bann bie SKaffe in eine 
baju fajirflic^e tiefe, mit Sutter auSgeftria)ene gorm, ober aua) in 
mehrere Heinere gormen, ieboaj barf bi« gorm nur fealbooll mit 
ber fDfaffe angefüllt werben , bamit fte 9taum jum Steigen tyat, 
unb Iaffe fte 1% ©tunben bei fdjwaa) ge&etjtem Ofen batfen, bis 
fle eine braungelbe garbe erhalten f)at, worauf man fte aus ber 
gorm flür$t unb wann auf bie Safel giebt 

a 254. ©cmbtbrtdjen. 

9Raa)c ein halbes $funb ©utter etwa* warm, rüf)re fie mit 
7*tf fein gefrorenem 3ucfer rea)t flaumig, unb inengt aua) ^"Ö* 
fam fed>S (Sier, fammt % $funb SÖeifcmel)! barunter. StuS 
ber ÜRaffe forme aisbann Heine Äugeln , in ber ©rö§e eines (St* 
botterS, unb fefce fte auf ein reineS fupferneS 1 ober oerjinnted 
©lea) , boa) bergeßalt , bafi jwei fingerbreit awifajen jeber 
Staunt bleibt; bann: werben gefdjnlte SÄanbeln ber Sänge naa> 
in oier Steile gefajnitten unb auf jebe tfugel 6 — 8 ©tütf ge* 
jfcdft, barauf (äffe fte in einem geltnb gefjeijten Ofen eine fa)one 
gelbe garbe nehmen unb gebe fte auf bie. £afel. 

255. 35t$cutr de Savoie. 

Sin *ßfitnb fein geftofjener 3wfet wirb mit beut ©el&en fcon* 
18 (Siern % ©tunben lang rea>t fdjaumig gerufyrt, fobann: 
Wirb bero SBeiften ber 18 (Sier ein rea)t fteifer ©a>nee gefa^la*- 
gpi unb gut unb leidet unter baSf ©entarte gemengt ; ftreue aua> 
feitteS , ttocfeneS unb btmbgefiebtcÄ 2öct£mc#, an ®ewia> jwölf 
eiernr gleia), mit einer fein gefyarften <5itronenf#ale barunter, unb 
f*lage bae ©auae normal* eine ©fcrtelfhtnb* mit einem ©a)nee* 
befen gut unter? einanber, worauf e* in bie bajn befttntmte, mit 
I^et Butter auSgtfirifyttt tmb mit 2Re$l unb 3urfer gut. 
«uSgefbeuie gorm getyan unb in einem tna£ig betjjen ©arfofen 
langfam V« ©tunben gebarten wirb, bis eS eine fa)Öne garbe er* 
Raiten tyat. 
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dg^r^jg»». »Htm *on mtmtfy. 

ä)djtr nfninr ba6 2l6geriebeue einer (Sitronenfd&dre, ödri loÖfferil 
büß 2öeifk ftnb von 6 ba$ ®et6e, 16 Sotf) 9tci^inct>f f 20 £o$ 
feingeflofiencn 3uder, 4 £dtfy ttyrifofen * 9flarme(abe itnb 4 Sötlj 
verluderte Orangenbfüfljen. (Stbgc in einem Dörfer bie Orangen* 
biütfycn red)t fein , bann gieb bie $ßararelabc baju «rtb fto£e fle 
dudft, bannt e8 fid) 911t »crmengt; Don bem SBeigen ber 16 (Siet 
fdjlage alSbann einen (reifen <5d?nee unb menge bad ©eftöpene 
barunter ; ba« ©elbe ron ben 6 (Sterrt rotrb jeboa) »orljer mit 
fcingejto&enen 3ucfcr l U «ttmbe gut gerührt, unb bann leinet 
unter einanber gemengt; ift biefeS gefdjefieri, bann ftreue au$ 
ba6 9tet0mef>l unb baß Slbatriebene ber Zitrone barunter. Diefc 
kickt unb gut unter einanber gemengte s Diaffe fülle in papkrnt 
#a»feln, betreue fle ftarf mit index unb fefce fte, auf ein 2Mea) 
gepellt, in einen mäßig Reißen Ofen, lafie fte Vi ©tunbe lang* 

fam baden unb fd)öne glaftrte Jarbe nehmen. 

< 

257. afömfcelrorte. 

<$\n ^funb gefaxte unb fein geftopenc Sftanbela »erben mli 
*l t «Pfunb feingefto&enem unb burdigeftebtem 3uder unb mit beut 
©elberf ton 16 (Stern s / 4 ©tunbe recfyt febaumig gerührt; naa) 
biefem roirb bad 2Beif*e ber 16 @ier ju einem fteifen 6a?nec 
gefd)lagen unb leidet barunter gemengt; bann menge audj feetyd 
$änbe voll fein geriebene^ 5Beif?brob, fammt einem in ffein« 
SBürfel gefdjnittenen 6d)ni& Zitronat, red)t leidjt barunter , füllt 
bie SJtafie in eine baju fdjirflidje, mit Reißer SButter au$gefirid)en« 
§orm, unb Iajfc fte in einem gelinb ger)eijten Ofen % 6tunben 
baden, bis fte eine fa)öne garbe erhalten ijat 

1 

258. Sinjer Sorte. 

@tn r;albc3 $funb ungeftbalte unb fein geflogene 2Ranbeln; 
eben fo viel SBcipmeljl, oon feajö f>art gefottenen (Stern ba$ ©elbe; 
tt>eld>eö bur# ein 6ieb gebrüdt rourbe, von feefcd rofyen ©ern 
baS (Selbe , V r ^?funb Suite* , % $funb ! feW gitfojjener 3uder, 
eine 3föeffcrf»t$« voll gejtofiener 3immet unb etwa* feined Salj 
wirb mofyl unter einanber g«meugt, unb , auf bem 93arftifa^ mit 
ber flauen £anb $u einem ^eig aufgerieben, bann ju etnetrt 
klumpen Rammen gemalt unb 1 einige Minuten rul)en l äffen ; 
nefnite fobann eiiieif $fceä bavon, walje it>n gaity: leteftl 

8. 
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ber 5)irfe eincS geberfielG aud , f* neibe baraud eine runbe tBlatte, 
je nad) ber ©röße ber ^ortc , unb lege fie auf Rapier y beftreia>e 
fte mit eingemachten 3obanniSbereeren ober $ir[cben, ben 9tanb 
jeboa) auf jroci fingerbreit frei gelajfen. 93on bem übrigen Seig 
werben biefe Surfte geioaljt unb bie Sorte bamit faroartig über* 
floaten, ber 9teft bed Scigeö wirb in jroei fingerbreite Siemen 
auägen)al$t unb um ben 9tanb ber Sorte gelegt j jefct n>irb fte in 
einem fd)tt>aa) gefyeijten SBacfofen V2 <£tunbc gebaefen, bann mit 
3ucfer beßreut, jwifeben jebeö £aro eine eingcmad)te Äirfdje ge* 
legt unb aufgetragen. 3Ran fann aud) ftatt ber großen auf gleite 
Seife Heine Sörtdjen machen. 

• ■ 

259. Sorte öon ©cr)toat$t>rob. 

SKan febneibe ein Sßfunb Scbroarjbrob mit ber Trufte in 
bünne Scheiben , unb Iaffc eS in einem Öfen etmaö braune garbe 
nehmen; nadjbem baö s Srob gut troffen ift, roirb ed in einem 
SWörfer fein geflogen, unb burefj einen feinen 6eier geftebt; bann 
ftoße Vi ^Pfunb ungefaßte Üflanbcln, gebe fte in eine tiefe irbene 
6$uffed nebfi % ^ßfunb fein geftoßenem unb burebgeftebtem $uU ( 
fer, bem ©elben ton 14 (Stern, einem in Heine Üffiürfeln gefdmit* 
tenen (Sttronatfdmifc , einer Sttcfierfpifce toofl geftoßenem 3 im ntt, 
ad)t 6türf fein geftoßenen ©ettjür^nägelein unb bem werten 3$ctt ei* 
ner fein geftoßenen üftudfatnußj bied 2lHeö, außer bem geftoße* 
nen SBrob, roirb % Stunben rccfjt flaumig gerüfyrt, fobann ba$ 
Seiße ber 14 @ier 31t einem feften fteifen ©djnee gefajlagen unb 
leiebt barunter gemengt. 93on bem geflogenen 53rob nimm al$* 
bann neun ftarfe $>änbe »oll # feuchte e$ mit einem ©lafc rotten 
Sein an unb arbeite ed mit ben £änben gut burd)einanber$ 
ift biefeä gefa?ef)en, fo fa)ütte i>aö mit Sein angefeuebtete 53rob 
langfam unter bie Sflaffe; bann fülle bie gorm, nad)bem fte mit 
tyeißer 93uiter ausgetrieben ift, bamit bis oben an, unb laß fte 
in einem mittelmäßig Reißen £)fen 3 / 4 ©tunben baefen, bis fte eine 
fajone garbe erhalten tyat. 

260. ffieiötorte auf Wftföe #rt. 

Stoty ein r)albe$ *ßfunb $ei$, nad) bem er gut gefäubert 
unb abgewafcfyen ift/ V* Stunbe in siel Saffer, lege ir)n alöbann 
in falte« Saffer bi« er gut abgefüllt ift, roorauf man ba* Saf* 
fer abgießt unb ben 9tei& gut trocfcnt. 3)ann fe$e ein paffenbeS 
©efa^irr mit Vi $funb $ucfer nebft einem Stoppen guten Sein 
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auf baSgcuer, unb wenn ber ^videx gut geläutert unb abgefdjaumt 
ijt, fo gieb ben föefä, jwet tu SBürfel gefc^nttteue (5itronenfd>alcn, 
einen in SBürfel gefdjnittenen @itronatfa)ni& , ein Srinfgla« »oll 
Straf unb ben Saft einer Zitrone baju unb laß ed % ©tunbe 
auf bem geucr gut »erbämpfen, bid ber 9ReiS weid) aber niebt 
»erfocht iff, rubre irjn aud) öfter mit bem ?öffel um, bort) gieb >M)t 
baß er ganj unb faftig bleibt. SBalje bann eine Portion SButterteig 
(f. 93utterteig) ju ber 2)icfe cinefl ftarfen geDerficlS , unb fo groß 
alö man bie Sorte fyaben will, unb fd)ncibe eine runbc ^Blatte ba* 
von au$ unb lege fte auf Rapier ; ifi biefcö gefcbefyen , fo lege ben 
abgefüllten 9teifl jwei ftngerbicf auf bie 33latte, bod) bergeftalt, 
baß ber 9ianb ringfl fyerum ^wei fingerbreit leer bleibt, aud) muß 
ber 9teid oben fcfcön glatt geftrieben unb mit 3ucfer unb 3immt bo 
ftreuet werben ; ber SRanb ber Sorte wirb jebod) gut mit @iern be* 
fitriefcen, von 23uttcrteig wieber eine SSlatte auägewaljt unb über 
ben Üieiö gelegt, fo baß bie obere mit ber untern gleid) \u liegen 
fommt; bann walje nod) einen großen jwei fingerbreiten unb feber* 
fielbicfen Siemen von ©utterteig unb lege ir)n um ben Stanb 
ber Sorte, beftretdje wieber ben 9tanb ber Sorte mit (Siern, mad)e 
nod)mal$ einen Siemen von SButterteig aber nur einen fingerbreit, 
lege Uni auf ben Dtanb unb bcftreicfye if)n wieber. (S3ei bem 
93eftreicf)en muß man 2td)t r)aben baß nia>t$ über ben 9tanb 
fommt, ben eö verfjinbert ben 33utterteig am Steigen.) Sßenn 
man alSbann mit bem Steffel bem 9ianbe eine angenehme gorm 
gegeben unb auf bem 2)ecfel einige 3^ratf>c eingcfa)nitten fyat, 
wirb bie Sorte auf einem Skcfblea) in einen Ofen gefteüt, unb 
gleid) gewöl)nlid?em Söutterteig % Stunbe jiemlid) f)eiß gebaefenj 
bieruaa) beftreue fte mit Suda unb laffe fte gut glaftren. 

261. SBiener 3immtt*%QxU. 

(Sin Ijalbeö 93 f unb gefdjälte unb fein geftoßene 3flanbeln 
werben mit 12 Soll) fetngeftoßenem iudex unb bem ©elben von 
8 (Siern Vi ©tunbe red)t flaumig gerührt, bann 4 Sott) Sultanini 
ober türfifdje 3^eben, eben fo viel gut gereinigte 9tofinen, eine 
fein gefdjnittenc (Sitronenfdjale, unb ein ftarfer Kaffeelöffel ooll fein* 
gefrorener 3immt barunter gerührt ; ba* 2Beiße ber adjt (Sier fdjlage 
311 einem Reifen Sdjnee unb menge e$ aud) recfyt gut barunter, 9hm 
wirb von 93uttertefg eine große, runbe unb feberfielbicfe Statte 
ausgewalzt, auf ein Rapier gelegt unb fd)ön runb abgefebnitten, 
ber äußere JRanb wirb jwei gingerbreit mit (Stern betrieben unb 
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i ein eben fo breiter, aber nur r>ai6 fingerbirfer 9Kemen m ©**t# 
terteig barum gelegt unb wieber mit di<cn beftridjen, bann wie* 
ber ein Wiewen, 2xoc^ um bie |>Wte formaler, barum gelegt, «no 
aua) e|wa0 mit ®ern befanden. 3Xe gerührte 5#af|e wirb min: 
barem getfyan, frf)ön gleich unb glatt geftrienen, auf - eitl ©arfblraj 
gelegt unb in einent mittelmäßig Reifen Ofen 7» <Etunbe gebaren ; 
föUte bie SÄaffe jebod) meljr garbe bebmmen al$ nötyig, unb 
ber SButterieig noa) nia^t gut fe$n, fo bebetfe» #e mit boj^el* 
tem tapfer, bi0 ber föanb gut gebacken if* unb fdjöne garbe 
erbölten fcatj bann beftreue fte gut mit feinem $udtK, (äffe 
ben Üfcaub gut glasen unb gebe tfe »arm auf bie Bafel. 

26?. gJruis.gmbn^.Sorte. 

3tt>öif «ier (*on wdripn »on 6 bas Söeitfe aucötfbe&atten 
wirb), werben mit V* $funb fdngefto>.nem 3ueler, 4 8otty £a* 
gebuttenmarf, einer ^anbooß gefüllten unb fcui gefdpiittencn 9Jlan* 
beln, au$ etwaä fein gcf(f;mttenen<£itronen' unb $emeran>enfcbalen, 
©tronat, fein gefrorenen ©ewurjnägelein unb ^(mmt naeft belieben, 
in ein tiefe irbene ©d)iiffel getrau nnb % @tunben red)t fdjau* 
mig unter einanber geniert; bann wirb oon bem ^urürfbetjaitenen 
GiweijUinfefter j:eifer€d)nee gefa)(agen unb (eia)t barunter gemengt, 
aua> V* $funb bura>geftebted 8tärfemer;l gut barunter gemifäjt 
unb bafl ®an$e tfidjtig unter einanber gerührt: man fälle bann 
bfe SRafi* in eine baju fr»idflia?e unb mit Reißer SButter auäge* 
frria)ene «Dtanbelform unb baefe fle wie eine gcw6tynH($e 8Ran* 
beltorte. 

263. ©fafiri* Qugtete. 

(Sin fyalbc* Sßfunb gefcfjälte unb feiugeftofene Sttanbeln wer* 
ben mit V» Wunb feingefto^enem 3u(fer , nebft 5 ganjen (Stern 
unb t>on üicren ba$ ©elbe unb etwad fein gefyatfter (Sitronenfdjale 
Vi 6tunbe rea)t flaumig geröhrt; bann maaje oon geriebenem 
93utterteig (f. SButterteig) einen Äudjen mit 3 fingerbreit fyofyem 
Äanbe, ben ©oben burajfiid) aber- metyreremal mit ber fWeffer* 
finfee, bamit ee feine Olafen aufwerfen fann; iß tiefet gefa>eJ)en, 
fo lege um ben 9tanb, fo Ijoa) er iß, einen mit Suttec befaria> 
nen $apieniemen, unb (rrdaje f)alb fingerbitf eingemadjte 3*bnn* 
neAbeeren ober 5ttrfo)eu ober au* ^agebuttenmarf in ben £ud&en, 
fobann gebe bie gerührte SWanbelmaffe barauf , mit wela>er er bi* 
oben angefüllt wirb; bann lege ße anf ein 93arfbleü> in einen 
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mftfcftnäftfg l)#en Ofen , uiib iafie fle Vi Ion jjfam €ftunbe 
bie jle eine bwntnegarbe erhalten 1>at; bann läßt manfu verrufen, 
m«d)i aläbänu «Inen r«tjt bi<f urtb n>€t§ gerührten <8ufi ton fei* 
nem meifjcm 3*<ta> etwaö (Sierweffi unb (Sftronenfaft, flnV über* 
ßreitit bie gauje Sorte bamif; gatnire fle bann no$ tte^t fä)0n 
mit €treitju<fw, unb laffe fle tn einem Ofen einige Minuten 

264. Styrolet 3^wttorte. 

(Sin tjalbe« ?funb flcffyälte Banteln werben der «Äuge na« 
in t>ier Sbeile gefebnitten , bie fein abgefaulte Bäsäk von vier 
Zitronen, etwa* *pomeranjenW)a!e unb Zitronat, alle* in fleine 
SBürfdn, au* ba« 3ttronenmart , wela)e« ton ben fernen unb 
ber weisen $aut befreit fetyn mujj, tönglidjt gefdjtfttten, werben 
mit V« $funb fein geflogenen 3u<fer in einer irbetten ©Rüffel 
wof)l unter einanber gemengt, unb jugebedt flfrer 9taa)t fielen 
lajfen. Dann wirb w>n geriebenem Snttertefg (f. geriebener SBuU 
terteig) ein £ua)e?t mit 3 ginger breit tyo^em Sfcanbe aufgefegt, 
unb biefer mit ^apterriemen, we(a)e mit Butter beftria)en werben, 
innen unb außen befefitgt, aua) ber ftudjen auf bem Soben mit 
ber SRefferfpifte gut geftupft, worauf man ttjn allein baefen lagt 
bie er gut i(t unb eine bloube garbe erhalten \)<tt) herauf wirb 
ba« Rapier gut ba&on gemalt unb We fdjon bereitete fDtoffe 
bineingefüfft, bann aon 6 (Sierweifj eine fieifer 6dmee gefajla* 
gen, 3 f>anbe oott fein gebotener 3ucfer gut barunter gemengt, 
unb über bie Sorte geifrfdjen, bfefe normal* mit 3«*« befireut, 
unb in einen redjt gelinben ©arfofen gegeben , bie fte eine fa)one 
gelbe garbe erhalten fjat. (Snblid) wirb bie Sorte ringe um ben 
Äanb mit feinem Südzxftlacu befinden, wieber in bem Öfen ge* 
trotfnet unb warm aufgetragen. 

265. Sorte a la Cr£me. 

SOon ©utterteig (f. Sutterteig) wirb eine r)alb ftngerbWt 
platte auegewaljt, banft mit (Stern befrria)en unb fa^on runb unb fo 
grofi ale man bie Sorte Ijaben Witt gefdmitten. S)attn walje 
»on gleiajem Seig einen eben fo birfen aber jwei fingerbreiten 
«Riemen , lege tyn reebt fa)ön um ben auf ern ftanb ber platte, unb 
beflrei$e lfm ebenfalie mit Giern, bo<& fo, bog ber <K erfrria) niajt über 
ben föanb fömmt; fefte fte aWbanrt auf ein toatibUä) Unb (äffe 
fte gut baden ; ift (te erfaltet , fo wirb fte mit eingemahnten 3oban* 
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nidbeeren , förföeu ober £agebuttenmarf ^rtlbftngerbicf einge* 
füllt unb folgenber Creme barübcr gemacht: Stuf l U ^ffunb 
3urfer werben ein ober jwei Zitronen gut abgerieben , biefer 3urfer 
fein gefbfjen unb bie £älfte baoou fammt einem $od)löffcl ooü 
SBcijjmer)l unb bem ©clben t>on fcdjd Giern in ein ©efcfyirr getrau 
unb mit brei Srinfgläfern ooll füfjem 9iac)m gut oerrürjrt ; bann 
Pelle ed aufd geuer unb fodje ed unter beftänbigem Umrüljren 
IM einem birfen 53rei , weldjer , naa) bem er erfaltet ift , fingerbirf 
über bad Gingefüllte in ber Sorte geftridjen wirb; fobann fd)lage 
»on bemSBeifjen ber 6 Gier einen ftcifen (Sdmee, mifcfce bie anbere 
£älfte Gitronenjurfer unb jwei weitere £änbe ooll feingefiopenen 3uf* 
fer barunter unb fefcc eö auf ein mit 2Bad>d beftrid)cned Tupfer* 
Med) , in ber Gköpe wie bie Sorte , jwei ober brei fingerbreit t)od) 
unb [toi runb unb oben glatt geftridjen; beftreue cd alöbann 
mit feinem iudex, un & toffc c ^ nem 8 an i fdjwad) geheimen 
£>fen fo lange baden, bid ed bura;aud r)od?gelbe garbe erhalten 
r)at unb bura) unb burd) r)art geworben ift, bann wirb er ald 
S)erfcl auf bie Sorte gegeben. 

266. 2rran$öftfd)e Sorte a la frangipane. 

©ebe in ein baju fct)itflid)ed ©efd)trr 5 G&löffel »oll SBcijf* 
met)l, wela^ed mit 5 ganzen Giern unb einem ©poppen 5Jcila), 
fammt einem Gt grof? 93utter unb etwad 6alj gut fcerrübrt wirb, 
auf bad geuer, unb laffe ed unte; beftänbigem Umrühren je^n 
Minuten lang fodjen , gebe aber wof)l Wdjt, bajj ed ntebt anhänge, 
unb laffe ed gut »erfüllen ; jerftofjc bann eine ^anb »oll SBlaiu 
beln, worunter je biefedjdte eine bittere ifr, nur wenig, bann jerbrütfe 
eben fo »iel 2Kacronen red?t fein, flöße ferner eine t)albe £anb »oll in 
3ucfer gerottete £)rangenblütt)en fein, unb fefce biefem allem jwei 
#änbe soll geriebenen 3tufar $u. Die ganje SÜtaffe wirb nun 
unter ben abgerührten S3rei gut *>errüt)rt, ift er aber ju bid ge* 
Werben, bann rür)re noa) 1 bid 2 Gier barunter, aldbann fefce 
eine Sorte oon Sutterteig auf Cwie oben a la Creme gemelbet, nur 
Wirb fte nidjt Dörfer audgebatfen), fülle bie 5}? äffe hinein, ftretdje 
fte mit bem Keffer redjt glatt, beftreue ftc gut mit 3urfer unb baefe 
fte eine ftarfe fyalbe (stunbe bid fte eine fd)öne r)od)gelbe garbe 
erhalten bat, unb ber Sutterteig gut aufgegangen ift; foUte fte ju 
viel garbe erhalten, ehe ber Sutterteig gut ift, fo belege fte mit 
Rapier. (Sie wirb warm auf bie Safel gegeben. 
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2267. ©pcmfftyt Sorte. 

3roan$fg Soth gefchälte unb fefegeftofiene Sttanbeln Werben 
mit einem falben $funb frifd^er Butter fammt bem 6aft einet 
Zitrone recht flaumig fcerrübrt, bann ein falbes $funb fein ge* 
ftofiener 3ucfer nebjt beut ©elben »on 10 ©ern unb noch 4 gan* 
jen, unb etwa« fein geflogenem 3immt, ©ewünnägelein unb 9Ru«* 
fatnufj, au* etwa« fein gefcbntttener (Sitronenfcbale naa) unb nach 
gut barunter gerührt; ift alle« gut unb flaumig, fcerruhrt, bann 
«enge 8 ftarfe £änbe t>ott fein geriebene« üRilchbrob barunter; 
hierauf wirb ein tiefe« runbe« Blech inft heifrer Butter betrieben 
unb mit bem 93atfräba)en fchutal gefa)nittene Siemen von BuU 
terteig fchön caroartig geflößten unb bie gerührte SRajfe einge* 
füllt unb langfam gebacfen, bi« e« eine fa)6ne ^oa)gelbe garbe 
ermatten r)at , unb gan$ burchgebacfen tjl 2)a« ©anje wirb bann 
auf eine platte forgfäitig unfgrfMqt , mit ßurfer beftreut unb 
auf bie Safel gegeben. 

268. $reu#fdjer 3immtfu^en. 

Hin halbe« $funb ÜRanbeln werben gefdjält unb mit etwa« 
Sftofenwaffer fein fleftojen, bann mit einem halben <ßfunbe fein ge- 
flogenem] 3ucfer, fammt einem ganzen @i, 10 @&löffeln Boll gutem 
bitfem fauremföafjm, einem falben 2otf) fein geftofjenem 3immt unb 
etwa« fein gefebnittener (Sitroncnfchale unb Zitronat flaumig un* 
ter einanber gerührt, hierauf wirb ein halb pngerbirfer Boben 
Y>on Buttertet«; nad) angemeffener ©röjje bereitet, unb ein $wei 
fingerbreiter 9tanb t>on bemfelben $eig barumgelegt, unb nun ba« 
©erührte barauf gefüllt, unb wie eine gewöhnliche Butterteigtort* 
in einem nicht au betfren Ofen gebaefen, bi« e« fajöne garbe erftaU 
ten hat unb ber Butterteig gut au«gebacfen ifl Der ftanb wirb 
bann noch mit feinem 3ucfer beffreut unb glaftrt. 

269. Aufgelaufene ßitronentorte. 
Qin halbe« $funb 3utfer, auf welchem brei Zitronen gut 
abgerieben würben, wirb fein geftofjen, unb mit bem ©elben &on 
8 Giern eine halbe ©tunbe recht flaumig geröhrt; hierauf von 
bem 2Bei£en ber 8 ©er ein fejier fteifer Schnee gefchlagen unb 
fammt bem @aft ber abgeriebenen (Sitrone leicht barunter gemengt; 
* *ann wirb ein tiefe« ju biefer Sorte geeignete« mit Butter befinde* 
«e« Siech, mit mefferrücfen bfcf au«gewa(gten Butteneig (f. Butterteig) 
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belegt , ber fRanb oben tyerum f<Wn mit $>fg garnfrt , bie Waffe 
eingefüllt, unb in einem gelinben Ofen gebaefen, bi# fie eure fcfyöne 
l?oa)gelt*e Sorbe erhalten l>af «nb ber $eig gut au$gebatfen ifc 
worauf bie Sorte uon bent $Ied) fteruntera/rütft, mit (5itnmeit* 
iutfer bejtreuet unb aufgefrafren wirb. 

270. 3>o$anni86eerentorte. 

SBou 12 Sierweifj wirb ein fteifer 6<bnee qefa^agen, unb ein 
^alM ?fuub gefc&älte unb feingeftof cne SJtonbeiu , fammt einem 
ijalbcn ^funbe fein geftoffcnem 3"<fa fr lange barunter gerührt, 
bi* e<3 eine bufe «Waffe geworben ift; bann wirb ein <5tücf 8uU 
terteig ftarF mefferruefenbief «uögewaljt, unb auf ein baju ftbüf * 
lidjeS Sortenbled) f*&i>n aufgelegt , von ber SRaff« bie $a(fte bat' 
auf geftria)en, bie abgejupjfcn 3o(anne6beeren, rottet eine 6tunbe 
Dörfer gut mit feinem 3u<?er befhreut würben, ftngerbirf barauf gelegt, 
bie übrige 3Äaffe barüber geflria^en unb wie gewöfynltd) auSgebatfen. 

271. Ätrfdjenfudjen mit ©djtoatjfctob. 

€>ea)$ #änbe ttoll fein geriebenes 6d)warjbrob werben mit 
einem Srinfglad voll rotycm 2Betn angefeuchtet, fobann ein Viertel* 
pfunb ungefdjälte unb fein geflogene SRanbeln ba$u getfyan, eben fr 
, triel feingeftojkner3ucfer fammt einer «Öfrfferfpifce t>ou* fein geflogenem 
3immt; allce biefe« wirb in einer irbenen <sa)üffel mit bem ©elben 
pon 8 CHern gut flaumig untereinanber gcrityrt, »on 3 Giern ba* 
SBcifje $u einem Scfjnee gefa)lagcn unb aua) barunter gemengt. 
9hm werben ein <ßfunb fauere unb ein $funb fuße tfirfdjen abge* 
gupft unb auägeßeint , unb letdjt unb obne ben Äirfdjenfaft , unter 
bie Waffe gemengt, biefe bann in eine ba$u paffenbe, mit SButter 
ausgetriebene, aueb mit geriebenem Wildjbrob auägeftreute gorm 
eingefüllt unb in einem mäfig feigen Ofen eine Stunbe gebaf* 
fen; l)at er fcfyöne ftarbe erhalten unb ifl er gut burd)gebacfen , fr 
wirb er auf bie platte gefhirjt unb mit3ucfer beftreuet. 

272. Äir^enfudjen von geriebenem atotterteig. 

<8* wirb »on geriebenem Sutterteig (f. geriebener Stotterteig) 
ein febetfielbicfer 5Tun)en, fo grofj man tyn brauet, au«gewaljt 
unb ein jwei fingerbreit Her 9lanb baraufgefefct, ober aua) ber 
$eig auf ein Stu<benb(e$ gelegt unb mit einem fernen 9tanb ein* 
gefönitten , ber aufgefegte föanb wirb mit einem mit Butter beffrU 
(neuen $apiertanb umgeben, ber 5hidjen in ber SRitte mit ber 
SRefferfpffce gut gefhtyft unb ber Stoben ftorf mit3ucfer unb3intmt 
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bereut. @$ werben nun bie ausgeweinten fctrfcben, halb fftjc 
fyalb fauere, auf ben tfucfcen «efüllt unb bem s Jtanb gleid) gemalt, 
ba$ ©anje nun wieber ftarf mit 3ucfer unb 3immt beftreut, aueb 
ein fyalb @i groß 23utter in mehreren feilen barauf gelegt, ber 
£ua)en auf ein 93atfble<f) gefteUt unb in einem mittelfjeißen Ofen 
gut s / 4 €tunben gebarfcn$ tftt er gut fo wirb er au« bem Ofen 
genommen, ba$ Sßapierbanb baöon gemad)t, gut mit $udtv unb 
3immt beftreut, unb, nadjbcm er abgefüllt ift, aufgetragen. 

Sluf biefe Strt werben alle Shiajen »on fternobftarten bejubelt, 
bei ben Siepfelf udjen aber wirb , efye bie Steffel in ben tfuckn ein* 
gelegt werben, bem 3ucfer unb 3immt , mit welkem ber SBoben be$ 
£u$end beftreut wirb, aud) nod) eine £anb »oll fein geharfte 
Sttanbeln unb jwei £änbe »oft 3ftofmen, nebft etwa« fein gebatfter 
(Sttronenfdjale beigemengt unb bann bie Slepfelfajnifce fefyöu barauf 
gelegt , auf bie Stepfelfdjni&e wieber ba$ nämlid>e wie unten gege* 
ben, unb wie ber SHrfcbenfudjen gebaefen. 

273. #cpfetfu<$en a la Cröne. 

(5ö werben 8 @fer, ein falber (Sdwppen fußer *Rar)m, wet 
$&tibe »oll geriebenes 2Beißbrob, 3ucfer wa(J ©utbfmfen, aud) 
etwad geftoßener 3intmt unb fein getiefte (5itronenfcf)ale, wof)l un* 
tercinanber gerührt; hierauf werben fteben Stepfei gefd)ält unb in 
bnnnc <Sd>eiben gefdjnitten unb gut barunter gemengt, ein Horten* 
b(td) gut mit SButter beftridjen unb mit geriebenem SKilcfobrob gut 
auägeftreuet , bie Pfaffe fyineingetrian unb in einem £)fen gebarfen 
^at ber ftltdpti fcfyöne garbe erhalten, fo wirb er auf eine ^lattr 
gefttirjt uno feiner ^udei barauf geftreut. 

274. Pommes en Chemise. 

(5d werben 8 — 10 fd)öne mittelmäßig große fauere Stepfei gc 
fd)ält, bie Äernf)äufer aber oor bem 6cbftlen forgfältig audgeftodjen, 
hierauf 9toftnen , 3ucfer, 3»nmt unb <toad gefyacfte Gitronenfdjale 
wofyl untereinanber gemengt, in bie Slepfel eingefüllt ; jeber Slpfel 
wirb nun auf ein bünn audgewaljteö 53utterteig * SBlättct>en gefegt, 
unb biefed 33lättc§en biö an bie £älfte M Slpfel* aufgebrüeft, fo, 
baß er feft in bem 33uttcrtefg fielet , bann fa)neibe mit bem 93aef* 
räbdjen fingerbreite unb ganj bünne Siemen »on SButterteig , be* 
fhreid)e bie Stepfei mit etwa« »erflopftem (Sierweiß, unb winbc 
bie Siemen , oon unten angefangen , bis oben um ben Slpfel 
fprum , bod> fo , baß immer ber Siemen auf ber £älfte be$ untern 
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aufliegt. SP ber Sfyfel bi« oben auf biefe &rt umwiaMt, bann 
wirb er gang mit (Stern befinden unb auf ein $apier gefegt ; finb 
fämmtlid)e Sleofel fo zubereitet , fo fe$e fola)e 3 fingerbreit oon ein« 
anber entfernt auf ein fßapier , unb bann auf ein IBled) , (äffe fte 
Vi 6tunbe in einem mittelmäßig Reißen Ofen baefen, beftretd)e 
fola)e mit feinem 3»tfer, bajj fte fa)bn glaftrt »erben. 

275. SBtScuitroulabf. 

2)a« ®elbe oon 9 (Stern wirb mit 9 $änben »od fein geftofie* 
nem 3ud<t 7 a <5tunbe rea^t flaumig geröhrt, oon bem 2öeijjtn ber 
9 dier ein fieifer ©a>nee gefangen, unb biefer leirtt barunter gemengt 
autt) 6 £änbe ooll fa)öne« 2öeifcmei)l fammt etwa« fein gel>acfter 
<§ttronenfd)ale barunter gefreut unb alle« woW unter einanber ge* 
mengt 8eftreia)e nun ein gut »erjinnte« fuoferne« SBacfblecb mit 
weijjcm SBacb« unb lege auf bajfelbe einen baumenbreiten JRanb 
Don SBaffertcig , bamit bte 33i«cuitmaffe nla)t herunter fliegen fanu, 
gebe bann bie 3Raffe barauf, unb frreia^e fte feberfielbicf gan$ au«ein* 
anber , ftette cd in einen gelinben ©arfofen unb (äffe e« langfam 
baefen; tyat e« eine braungeibe garbe erhalten, fo nelmie e« au« 
bem Ofen, maa)e ben SRanb ring« baoon ab, unb beßreidV ba« 
@an$e mefferrutfenbief mit Slprifofen * ÜRarmelabe ober mit einge* 
maa)tem £agebuttenmarf ; bann, rolle c«, wäfcrenb e« noeb f>ei^ 
i% oon ber fcbmalcn (Seite ganj feft $u einer birfen Ofcurft gut auf, 
(lu'ebei muß mit bem flauen 3$eil be« ^Keffer« unten nacbgefcolfen 
werben, bamit e« nfd)t jerrei&t). 3ft biefe SÖurft gut aufgerollt, 
fo wirb fie in fingerbreite ©a)eiben mit einem fajarfen Reffet 
leidet bura)gefa)nitten , unb biefe auf ein reine« Sacfbled) nebenein* 
anber gelegt unb in einem Ofen fo lange gebaefen, bi« fte eine 
Wonbe garbe erhalten Ijabea. CDiefe Stoulabe wirb au$ , flatt in 
©Reiben, nur quer in groei 3$eile gcfcrmttteu gegeben, nur wer« 
ben bann biefe $beile mit einer weifen 3ucterg(afur btcf nberftria)en 
unb mit einer fyübfdjen 3cia)nung oon Sombon« garnirt unb getroef* 
net unb eine falte ©auce oon 8prifofen*2Rarmelabe mit etwa« 
SBein aufgefoa)t baju gegeben. 

276. fRofyrtitbrtQm k la ©tutenfee- 

kleine runbe ober ooale fingerte görmeben werben mit ei* 
nem Sutterteig gut bi« an ben obern ftanb audgelegt unb gut 
etngebrueft, fobann mit folgenber Cr&ne angefüat: 3u 18 flehten 
görma>en oerrityre 9 (Sier mit einem falben poppen fauerm unb 
einem halben (Säokwen futjem Stabm, unb Inffe biefe« burd) ein 
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$aarfttb laufen, bem Ausgelaufenen fefce % $funb feinqeftoßt^ 
ncn iudex, einen Kaffeelöffel &oü" gefrorenen 3tatmt, etwa* fein ge* 
tyaefte (Sitronenfdjale unb fein gefdjntttenen (Sitronat fammt y 4 Ä 
gut gereinigten Colinen &u, rüfjre alle* »ol)l burd)einanber unb fülle 
bie görmd?en bamit ganj Doli ; fefce fold>e bann auf ein Sied) unb 
laffe flc in einem mäfjig fyeijjen Ofen batfen, bi* fie eine braungelbe 
garbe erhalten fyaben , gut gediegen unb bur$gebatfen flnb , bann 
neunte fte befyutfam au* ben gormen unb beffreue fte mit feinem 
3utfer, fteUe fte aufregt auf bie platte, unb gebe fte et»a* »arm 
auf bie Safel. 

NB. Qtye fte alle au« bem Ofen genommen »erben, frfirje 
man eine« au* ber gorm , unb fel)e na* , ob fte bie gehörige garbe 
taben , ift biej* nid)t ber gaO , fo »erben fie noa) etwa« länger im 
Ofen gelaffen. 

277. 3Ranbeffudjert. 

(Sin QSicrtel^funb gefebälte unb feingeflofjene f&anbeln »erben 
mit j»ei ganjen ®ern unb bem ©elben »on ttier »eitern, fammt 6 Sotfy 
fein geflogenem iudex nebft ber ferngehalten 6a>ale einer (Sitrone 
V« Stunbe gerührt; hierauf »irb »on 33uttertetg (f. SButterteig) 
eine feberfielbicfe runbe platte, in ber ®röj?e, »ie man fte nötfyig 
hat, au*ge»al$t, auf ein $apier gelegt unb fdjön runbgefajnftten, 
bann ringe herum j»ei fingerbreit mit dient beftria)en; hierauf 
»irb bie SÄanbelmaffe barauf gegeben unb eben geftrieben, boa) 
fo, bafi ber SRanb *»ei fingerbreit leer bleibt. <$* »irb nun 
eine eben folcr>e platte »on öutterteig , t>on berfelben 3>i<fe fdjön 
barauf gelegt unb ring* auf bem ftanb tyxum gut angebrurft, 
bie ganje Sorte mit (Stern beftriajen, unb ein j»ei fingerbreiter 
unb ^albfingerbirfer SRanb barum gelegt, auf bem jhtajen aber 
»erben etlidje $\txatty mit bem gebermeffer eingefa)nitten unb ber 
&anb mit etwa* <£i beftriajen. 2>te ganje Sorte, nur ber SRanb 
ntd)t, »irb enblia) nod) mit gefällten unb ferngehalten 2Ran* 
beln unb feinem iudtx, »ohl untereinanber gemengt, gut beftreut, 
unb in einem mittelmäßig Reißen Ofen V» Stunbc gebatfen, bi* 
ber Seig fa)ön aufgegangen unb ber Swdtx gut unb fa)ön gla* 
flrt ift. 

, 278. Patisserie a TEmpereur. 

SBon einem «Pfunb »utterteig (nad? 93cbarf auch nur ein 
halbe* $funb) »irb bie $alfte abaef äwitten , in ein ©lere* mef, 
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tarnt »cnbe ben unteren S^ett gut in 3ucfcr unb 3ümnt herum, 
«ab gebt fle »arm auf bie Safel 

282. attanbelroulabe. 

3»ei |>änbe Boll gefällte unb feingeflofiene SWanbeln, bref 
$<tnbe oofl fein geftofjener 3u<fer, auch fem gefdjnittener Zitronat 
unb (Sitronenfchale werben mit bem ©elben t>on $tod (Siern unb 
einem ganzen gut untereinanber gerührt; hierauf l / % *ßfunb ©ut* 
terteig feberfielbicf in ein SBierecf auägewaljt, mit ber 3flanbel* 
maffe äberfrri^en unb ganj feft ju einer SBurft aufgerollt Diefe 
2Burft wirb nun in jwei fingerbreite ©Reiben gefchnitten, unb 
fo(d>e auf ein mit Butter beftri$ene* unb mitSRehl befhreute« Blech 
neben einanber gelegt, jeboeb fo, baß fie fleh ntd^t berühren, 
©arfe fte nun in einem nicht ju h<i£en Öfen, bi* fte fchöne garbc 
haben unb burebgebatfen ftnb unb befrrcue fte bei bem $erau** 
nehmen mit Sudtx. 

283. 5Pnnj»griebri^^a(feret. 

(Sin halbe« $funb Sutter, % $funb SBeifmehl, ba« @elbt 
von 6 (Stern, V* $funb 3ucfer, cfa fcaffelöffel »ott fein gejtoße* 
ner 3^ mm * un ° etwa* ©alj wirb auf einem 23ac?lifcfj roor)l unter 
einanber gemengt unb mit ber flauen #anb gut ju einem £eig 
aufgerieben , bi6 (eine 8utter met)r ju fehen iß. 9Ran fnetet nun 
benStig gut jufammen unb lagt ihn etwae ruhen; bann wirb er fe* 
berüelbitf in ein ©iereef ganj leicht au$gewal$t, unb, »on unten an» 
fangenb, ein brei gingerbrefter Streifen mit »erflopften ©ern, 
ber ©reite nach befrrieben; biefer ©treifen wirb nun mit ein* 
gemachten fttrfchen, ober fonß einem guten (Eingemachten (ba$ 
(Eingemachte muf jeboeb Dom ©aft befreit werben) ber ganjen 
Sänge nach belegt. Umfrage nun ben $eig jwei fingerbreit 
über bad aufgelegte (Eingemachte, brfiefe tr)n an bem oorberen 
Umfrage gut an, unb föneibe Um mit bem S3acfräbc^en ber 
ganzen Sänge naef) burdj ; tfyeile bann bad ©anje in ginger lange 
©tüefe unb fchneibe folch* mit bem SBacfräbdjcn ebenfalls burch; lege 
biefe ©tüctehen auf ein $apier neben einanber, bo<h fo, bafj fte ftd) nicht 
berühren^ auch ftupfe jebed mit einer 2Kefferfpifce brei bi* wer mal. 9fof 
biefe Söeife wirb nun ber übrige Seig ebenfalls zubereitet, bann auf ein 
S3acf blech 9<ftfet unb in einem mäßig tyetfsen Ofen iangfam ge* 
baefen, bid fte eine fchöne blonbe garbe erhalten fyabtn. 3Ran 



Digitized by Google 



120 



läfjt fle nun erf alten, nimmt f!e forgfältig oon bem $apter r)er* 
unter, bamit fle niä)t jarbredjen, unb legt fle, natt)bem fie vorder 
in 3«tf« «nb 3tmmt umgewenbet würben , fd)ön auf eine platte. 

284. ©piefjfudjen. 

©n tyalbed $fiinb etwa« warm gemalte SButter wirb mit 
einem tyalben ^Pfunb geflogenem indtx, eben fo'olel ©ei&mefyl, 
6 bi« 7 ®ern unb fteben ^löffeln ooll fauerm !ftaf)m rcdjt gut 
»errftfyrt, biefem Wein gefajnittcne ©trenen* unb «Pomeranzen* 
fdjalen, aud) ©tronat unb fein gcftofjener ßimnit, SMgelein unb 
2Rufjfatnufj nacb belieben jugefefct unb baö ©an3c mit etwa« ÜRila) 
3U einem birfen fliejjcnben 93rei angerührt. 9?efyme nun ein abgebrefy* 
M #ola, in gorra unb Sänge gleich einem gewöfynlidjen SBalf* 
fyolj, jeboefy noa) einmal fo birf, auefy innen $ol)l, ba§ eS an 
ben €>pie& gefteeft werben fann, umwicfle e$ wofyl mit $apier 
unb mit 93inbfaben, beftreiebe e$ gut mit fyei&er SSutter unb jteefe 
cd feft an ben ©fciefr; beftreietye ee» nun gut mit bem !£eig, bod> 
fo, baß e$ oben unb unten 2 fingerbreit leer bleibt, unb umbrefye 
e$ fdjnefl auf einem oon beiben Seiten gefdjloffenen aber nidjt 
ju ftarfen geuer, bi$ ber $eig ein wenig gelb geworben, bann 
befteefe ifyn jerfireut mit gefeilten unb ber Sänge nad) in öfet 
Steile geftt^mttene üttanbeln, gieje über biefe wieber Don ber 
SRajfe, unb laffe e$ wieber gelbe garbe nehmen, hierauf über* 
giefle e« normale mit ber SKajfe, ftreue je&t bie SKanbcln nur 
leidjt barüber, unb barfe ed nodjtnald, btö e3 gelbe garbe er* 
galten fyatj far)rc nun fo fort, bid bie ganje Waffe barauf ge* 
baden ijt. 3ß ber $ud>en auf biefe Slrt gut unb frufttg gebatfen, 
bann wirb er oon bem (Spiefj abgenommen , oben unb unten etwa$ 
abgefe&nitten unb t>on bem 4)olje t)orflcr)ttcr) abgeflretft, bae* Rapier 
unb ber 53inbfaben gut ofyne ben Äudjen ju befdjäbigen forgfältig 
baoon genommen, hierauf wirb er aufgehellt, unb mit einer birfen 
3urferglafur oon feinem 3urfer, ©erweifj unb etwas ©tronen* 
faft überftrid)en , bann mit etwad gefärbtem Streujurfer unb mit 
Keinen 33ombon$ fa>on garnirt unb getroefnet, auf eine platte 
gefiellt, unb ein fdjöned ©onquet nad) ber 3af)re$aeit oben ein* 
geftetft. 

285. «uffiföe SBaffeln. 
©n Sßfunb etwa* ^ergangene Söutter, wirb mit eben fo 
oiel febonem SBehJme^I, bem ©elben oon 18 ©ern , fammt einem 
falben <5dj Oppen füfjem unb einem falben @a)oppen faurem SRafyui 
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gut »errtyrt, au* etwa* 6a!j, eine |>anb »ott gefw&ener 3utfet 
unb etwa* gefjatfte (Sitronenfityale barunter gerßfjrt Silage 
nun ton bem Seiten ber 18 <Ster einen feflen ffeifen 6tfmee, 
menge ifjn ganj leicht unb gut unter Obigem unb batfe fd)neH 
nadjeinanber bie Staffeln in einem tiefen SBaffeleifen, wetöeS im* 
iter mit ber üftaffe gan$ ooflgefulft »erben inuff. 

286. äBaffefa mit 3RanMtL 

Einern batöen $funb redjt flaumig gerührter Butter fefee 
V, $funb 2Bei&mef>l , $wei Gier unb t>on Bieren ba« (Selbe , einen 
falben ©poppen fauren 9Ja^m, eine £anb »ott gefällte un* 
fein gefdmittene SWanbeln , aud> etwa* 6alj , unb ein £rmf gla* 
»oü* füfren »atym ju, toerrityre affeS roofcl, batfe biefe «Waffe 
fdjnefl nacfyeinanber in einem 2Baffe(eifen , unb beftreue fle gut 
mit 3«^^ 

287. Sienet £tM>en. 

2)a$u neunte V« $funb feines 2Öei§meI)l, 4 £otf> gcfdjälte 
uub feingeftojjene Sflanbeln, % $funb fein geftebten 3utfer, beu 
(Saft unb bie feingefdjntttenc ©cbale einer (Zitrone , oerrütyre biefe* 
gut mit 4 (Siern unb einigen (Sjjlöffeln oott faurem üta&m, unb »er* 
bünne e$ mit etwa* 2Hild) , bann rubre no$ 4 £oty ^ergangene« 
edjmalj barunter, barfe fle in bem £ippeneifen unb rotte fte 
auf, efce fte falt werben. 

NB. 3u biefen Rippen fantt aueb geflogener 9ftaljm auf bie 
Safer gegeben werben. 



288. Sine *Prioc$e. 

(Sin $funb fd)öne$ 2Bei§meljl wirb in eine irbene ©«üffel 
getyan, in ber SJiitte be6 3ftcl)i$ eine ©rube gemalt unb in 
biefe 6 (S&töffef, &oU gute @ffigl?efe lauwarmen SSaffer »er* 
rityrt, gefdjuttet; cd wirb nun ba$ ©an&e *u einem bitfen Cor* 
teig unter einanber gemengt , bann in eine anbere mit SÄefyl 
t 
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out befrrente wanne ©dmffei aebracfet , hierauf macnt man einen 
tiefen Äreujfönitt in ben $eig , unb läßt tyn fo lange an einem 
warnten Ort fielen, bt« er gut gegangen ift Huf ben Söatftifa) 
werben nun brei weitere <ßfunb SWebl gefdjüttet, ebenfalls in btt 
Witte bejfelben ein £oü) gemadjt, unb 2 *ßfunb ^Butler in Heine 
6tücfd)en barein gefdmitten, aueb 12 ($ier unb ein Soll) in einem 
Söffel warmen 2Öa(Jer$ aufgelöstes €>al$ baju getfyan. SRenge 
je^t'aürt wofyl unterein« nber, unb oerarbeite ben $eig mit ber 
ßad)ctt |)anb auf bem SBacftifa) eine 9$iertelfhinbe lang; nun 
wirb atfe* auf einen Raufen gebraut, ber $ifa>, naa)bcm et 
forgfältig *on bem antyängenben $eig befreit i% uiit3flefyl beftreut 
unb ber $efg nod> einigemal gut burebgewirft. 3f* unterbeffen 
ber Öcrteig gut gegangen, fo wirb ber »erarbeitete $etg in gwei 
£aiften geibeüt, unb ber 93ort«g in bie «Witte biefer giften 
gelegt, bad ©anje nun mit ben £änben gerbrodjen, wieber auf' 
einanber gefefct , unb biefed 3^brea)en unb Äufefnanberfefcen no<fr 
brei' bis viermal wieben)olt. (SS wirb nun ein $ua) gut mit 
5)tef)l betreut, ber £eig barauf getfyan, mit bem £u$ gugebeeft, 
unb an einen füllen Ort 10 Stunben lang gefefct, was am 
fO)i(f(ia)(ten gefdjieljt , wenn ber $eig am Slbenb jutwr gemalt 
wirb, weit er bann über 9taa)t freien fann; nadj ©erlauf biefer 
3eit, wirb er wieber red)t gut burdjefnanber gewirft unb »ter 
finalen barauS bereitet, wovon immer einer Heiner als ber an* 
bere ift, fe^e nun ben erfren &ucben auf ein 53Iecf> , auf welkem 
ein mit Butter beftriaKneS Rapier liegt, unb brürfe i*m etwa« 
auSeinanber, befrreicfye i&n mit (Siern, unb (ege bann ben jwef* 
ten, 3wei fingerbreit fleinern barauf, beftrei^e aud) biefen mit (Siern, 
lege ben um Weitere swei fingerbreit «einem brüten Äua)en auf ben 
jweiten, bef*reia)e tyn ebenfalls wie bie vorigen unb fefce bann 
ben testen aua) um weitere jwet fingerbreit Keinem ebenfalls bar« 
auf. $inbe je$t ein mit Butter betriebenes Rapier fo, baf? eS 
jwei $änbe boa) über biefelben gefyt, gut um bie Shirfjen, lajfe fte 
noefy $wei 6tunben an einem warmen Orte gut getyn, unb barfe 
fte in einem mittelmäßig Reißen Ofen, bis fle eine gelbbraune 
Ärufte erhalten $aben, unb gut auSgebaefen flnb. 

r i > • • \ 1 ■ ■ ' - TS • 1 1 " r ' \ 

289. Pate ä Baba, ober franjdftfc^er ®uQtt()opf. 

Unter ben nämlfdjen Seig, wie er oben ju $rioa}e bereitet 
wirb , »erarbeitet man weiter ein $funt> €c&aa?teljibet*n , wclc&e 
feine Äerne fcaben, ein SBiertelpfunb gut gweinigte Colinen, einen 

9. 
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jcatteiottei rou femgeuopencn fcafnin unt> taut ein mit Jöuctcr 
beftriajene« baju pajfenbe« £of>e« ©efötrr jur Hälfte bamft an, 
läßt tyn bann ftatt lOStunben an einem falten, nur 6 Stunbe* 
an einem »arm überfdjlagenen Orte gcfyen unb batft tyn wie bett 
98riod)e. 

290. <Deutföer ©ugeftotf. 

Unter ein $funb frifdje unb redjt fa)aumig t>erral)rtc Sut* 
ter werben 18 (Sier unb 18 $anbe »ofl feine« 2ßetpmebl auf 
fold>e Sßeife gemengt, bafj immer je 2 (Sier unb 2 $änbe sott 
2ßetjmte$l eine Minute lang mit ber flaumigen Stattet gut ge# 
nifyrt werben, hierauf wirb eine #anb öofl geftofjener 3uätx, 
etwa« 6al$, 5 (S&löffel Doli iSffig^efe, wel($e mit einem SrfnrV 
gla« Doli lau warmer SWila) »errityrt unb buraj ein 6teb fauber 
getrieben würben, baju gegeben unb gut mit bem Äoajlöjfet bar- 
unter gerührt. <S« wirb nun eine mit beiger Sutter befhrtajene 
unb mit fein gef$nittenen ober gefyacften s D?anbeln gut au«ge* 
{heute große pfunbige Sorot löffefocll wei« ju brei Siertfyeilen 
mit biefer 2Äafie angefüllt unb an einen gelinb warmen Ort fo 
lange gcftcUt, bi« burd) ba« Slufge^en be« Xeig« ftd) bie gorm 
gan$ gefüllt Ijat. hierauf wirb er gebatfen bi« er eine tyoa> 
braune garbe erhalten Ijat, unb gut bura> gebaefen ijt, wa« in 
ber Siegel in brei SBiertelfhmben gefa)ief)t. 3f* er nia)t jum ftaffe 
benimmt, fo tonnen auef) v 4 «pfunb 6d>a<t>teU3«>eben barunter 
gegeben werben. 

291. £ott<lnbtffyt ©ugelljotf. 

(Sin «Btertefyfunb frifdje Butter wirb mit 8 (Siern unb bem 
(Felben t>on weitern aa)t , eine« nad> bem anbern jugefefct , V» 
6hmbe redjt flaumig verrührt, al«bann l88otl) feine« Sewing* 
mef)l, brei (Sjlöffel »oll (Sffig&efe, jwei &>tf> fein gejfo&ener 3«** 
fer unb etwa« feine« Sali ganj leidjt barunter gerü&rtj biefe« 
wirb in eine mit feiger SButter au«geftrid)enc V^fünbige gorm 
eingefüfft, an einen gelinb warmen Ort $um ©e$en gebraajt, 
bi« bie gorm »oll ift, unb bann im Ofen gut au«gebacfen, bi« 
er fjotöbraune garbe erhalten fcat. 

292. ©ädjftföer Stufym. 

I V A ?funb 3Bei§meljl werben mit 3 (Sglöffeln wO (Sfftg^efe 
unb eben fo siel warmer s DWa) au einem SBorteig angerührt 
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unb tiefer, Halbem er gut gegangen ift, mit 6 ©ern, Vi $funb 
gut verarbeiteter frifdjer Butter unb etwas lau warmer 9Mct), auch 
etwas feinem ©al$, mit ber £anb fo lange »erarbeitet, bis ber X eig von 
ber £aub abfällt ; foffte er ju bitf »erben, fo wirb noch fo viel fDtllch $u* 
gefegt, bis er bie (Sonfiftenj eines mürben ÄuctjenteigS erhalten r)at. @S 
werben nun 8 fdjöne &epfel gefa)dlt, in ©chni&e unb bann in bünne 
91ättchen gefchnitten, auch Y 2 ?funb feine ©chachteljibeben ge- 
reinigt ; hierauf wirb eine ba$u fchicflia)e höh* Äafferotte gut mit 
SButter befrriajen, ein Ztyii beS SeigeS ju einer ftngerbitfen 
blatte, aber nicht groger als ber ©oben beS befhria)enen ©efchirrS 
tfi, ausgewalzt unb in baS ©efcfyrr gelegt, bann eine bünne Sage 
»on ben Steffeln unb eine ftarfe£anb »oll geflogener 3ucf er unb $immt, 
unb nun eine Sage 3ibeben unb einige (Sploffel jerlaffene 93utter barauf 
gegeben 5 bann wieber eine gleite Sage $etg, unb auf folebe 8lrt fortge- 
fahren bid alles aufgebraust ift, bod) müffen 3 $eiglagen ein« 
gelegt unb mit ber vierten ber €5d)lujj gemacht werben, unb es 
barf baS ©cfa)irr nur bis jur #älfte angefüllt fetyn. ©teile jefct 
baS @an$e an einen gelinb warmen Ort, bis eS gut gegangen 
ift unb fleh bie Äafferolle ganj gefüllt hat, bann (äffe eS eine 
©tunbe baden, unb wenn eS fa)Öne hellbraune garbe erhalten 
unb gut burchgebaefen ift, flürje ben $ua)en auf eine platte, be- 
treue i^n aber nicht mit 3u(fer. 

293. ^etrenljuter StMtutyn. 

V» ?f«nb gute Butter, 7 4 ¥fun& gefeite unb fein geflogene 
©tonbeln, 4 ©tücf weige Sopffäfe, welche vorder gut glatt in 
einem SHörfer geflogen würben, eine £anb »oll gut gereinigte 
Olojtnen unb eben fo »fei 3ibeben, auch 3 #änbe »oll feingeflo* 
gener 3ucfer unb etwas fein getyatfte @itronenfd)ale werben mit 
6 (Siern V 2 Stunbe red)t flaumig gerührt j nun wirb »on ge* 
riebenem IBurterteig (f. geriebener Butterteig), eine ntnbe unb 
geberfiel biefe platte auSflewaljt, unb ein in ber ®roge für 
biefe SWaffe paffenber $rua)en mit einem bret gingerbreit hohen 
9tonb aufgefegt, mit einem mit Butter beflricfjenen ^apterriemeii 
umwicfelt unb auf bem Boben mit bem Keffer etwas geflupft, 
bann bie ganje 3Raffe barein gefüllt unb oben glatt geflrtchen, 
auch *ta>aS ^ergangene Butter barauf gegeben, ©teile fl)n nuu 
auf ein Bacfblech in einen nicht ju tyifcn Ofen , bis er eine 
Wöne braungelbe garbe erhalten hat unb ber 9tanb gut aus* 
gebaefen tfl, waS in etwa einer halben ©tunbe geflieht ; h« r - 
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<mf läfit man tyn etwa« »erfüllen , nimmt ba« Rapier »lebet 
gut bafcon unb betreut ben tfudjen fammt bem 9tonb gut mit 
3uder unb $immt SRan fann ana) biefe Waffe auf ein mit 
©utterteig belegtes Sortenbledj geben unb baden. 

294, Sßtener «Kröpfen. 

3tt)ei $funb gut getrodnete« unb burdjgefiebte« Sewing* 
mef)t wirb in einer irbenen @>a)fiffcl mit einem falben Schoppen 
erwärmtem fü&em SRafym, worin 10 ?otb Sutter jerlaffen würben, 
bem ©elben *on 10 üiern, 3 (Stoffeln ooll Gfftgbefe, einem 
£offel DoH fein geflogenem 3uder unb etwa« feinem Salj, eine 
SSiertclfrunbe lang gut untereinanber gearbeitet bi« ber $eig »on 
bem £oa)löffel abfällt; nun wirb ber $eig auf einen gut mit 
2ftcf)l betreuten $ifd) gegeben, ganj leicht ftngerbtd auSgewaljt, 
unb mit einem 2ludftea)er in ber SBeite eine« $raffefrea>r« au«* 
geftoa)en. 2>ie audgeftoebenen 6tücfe fefce nun auf ein warme« 
mit SÄeljl befrreuted ©lea? mit jwei Singer breiten 3wifd)enrdu« 
men neben einanber, bejrreidje fie ring« oben um ben SRanb mit 
(Siern, lege in bie 9J?itte eine« {eben jwet ober bret oom €aft 
abgetrocknete eingemad)te &irf$en unb bebeefe fie mit einem an« 
bern gleicb bid ausgeflogenen 331dttcr)en ; ftnb auf biefe 8rt 
alle zubereitet, fo werben fie mit warmen 6a)mal$ oben gut bc* 
betrieben, unb mit einem warmen $ua) bebetft, unb fo lange an ei* 
nen gelinb warmen Ort gefrettt , bi« jte gut geftiegen ftnb , wor* 
auf fie in eine «Pfanne mit tyetfjem 6cbmal$ gelegt Cabtt niajt au 
piel auf einmal), forgfältig jugebetft unb auf fa)wacbeingeuer jwei 
Minuten langfam gebaefen werben; man nimmt jefrt ben 2)etfel 
ab unb ftnb nun bie Krapfen naa) bem Umwenben fa)6n fcocbgelb 
gebaefen unb fcaben fie um bie Glitte weife Steife erhalten bann 
fiub fie gut, ifi bie« nid)t ber gafl, fo bleiben fie noefy etwa« in 
ber Pfanne, jeboa> aufgebedt, bi« fie fa)öne garOe fjaben, worauf 
fie auf ein gliefjpapicr gelegt werben, bamit ba« gett abrrotfnet 
6ie werben bann mit feinem 3uder etwa« befreut unb warm auf* 
getragen. 

295. ©aSIer tfratfett. 

V« ?funb Sutter, y 4 $funb2Bei&mebl unb eben fo fctel feinge* 
fio§ene fföanbeln, 6 £otr> gefro&ener 3uder, ein wenig 8nt« unb 
fein gef*nütene ©tronenfebaie, wirb mit bem (Selben von iwei 
Giern unb etwas «ffieiu wo&l unter einanber gemengt unb ju einem 
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$dg oerarbetfct, ben man autmlm foun. SJtefer wirb nun 
fingerb« au*gewal&t unb n«$ mithin in runbe ober bretetfig« 
6tücfe ausgeflogen, mit (&i beftrtaVn, ßucfcr barauf geftreuct 
tmb <tof einem 9fed> im Ofen auegebatfen. 

296, P&e aux Chous. 

3n ein fd)l(flfü)ed ©efajirr gfebt man einen poppen SBaffer, 
V« $funb frifcfce SButter, ein wenig (Sitronenfdjale, ein wenig 
<5alj unb jwei 8otl) 3 u **er unb (df^t eä auf bem geuer auffo* 
(^enj nun wirb % $funb 2BeifjmebI in ba$ foa)enbe SÖajfer 
eingerührt, unb unter flctem Umrühren mit bem ftoajlöffel fo 
lange abgebämpft, biö e6 ein bitfer $cig geworben ifl, ber ganj 
Don gett gtöntf, worauf man ifcn »erfüllen läfjt; e6 werben nun 
8 ©er gut barunter ßerüijrt , unb baS ©anje au einem bitfen Seig 
»erarbeitet; beftreue jefct ben ©aeftifa) gut mit ÜJiebl, lege ben 
$eig barauf unb forme fingerlange unb brei gingerbttfe SBürfte 
Ober aua) Heine ©rebeln barauö, lege folebe auf ein mit SRebl 
befhreutefl Satfblett), jebod) nidjt ju nalje neben einanber, Oer* 
rübre etwa« (Siergelb mit SBaffer unb beftrcia)c fte bamit ; enblidj 
aber ocrmifd)e etwad grob jerbrütften $üäex mit gefällten unb 
getieften üftanbeln, beftreue unb bade fte in einem mäßig Reißen 
Ofen bid fte fa)Ön aufgegangen ftnb unb eine fawne fyodjgelbc 
garbe etbalten baben, ift bief* gefa)eben, fo werben fte au6 bem 
Ofen genommen, auf einer ©eite aufgefdjnltten unb mit eiugemaaV 
ten tftrfa)en ober fonfl einem guten (5ingemad)ten gefüllt. 

297. <Sdjmafy*<Ma<fne$ öon äftanbeln. 

(Sin «Biertelpfunb gefdtflte unb fein geflogene 9Kanbeln wer* 
ben mit eben fo oiel gefrorenem 3urfer unb jwei @iern wo^l ge* 
rufjrt, bann % ?fnnb 2öeijwtel)l barunter gemengt, biefed &alb 
gingerbtcf auSgewaljt, naa> SBißfityr au«gepoa)en, im 6a?mal$ 
föön gelb auftgebaefen unb mit ßurfer unb 3i"tmt beftreut. 

398. Ungariffy Sabacförotten. 

<£tn (albed $funb 3ibeben unb eben fo riel 9toftnen werben, gut 
gereinigt unb gewaf<ben, mit einem £rinfg(ad voll 2Bein fo lange ge* 
fo^t, MO ber$Bein gan$ eingefea^t ift, biefembann V2 ^ftnib gefällte 
SÄanbeln, wooon bic eine |)älfte Hein geftopen, bie anbere $älfte fein 
länglttt) gefajnitten wirb, fammt 4 Soty Hein gefajnittenem (5üro* 
nat, beigemengt unb mit 4 Giern gut »errifyrt; hierauf wirb ein' 
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t)albeö «Pfunb SButtertetg in ein <8iered febcrfielbitf ausgewalzt, 

bie klaffe barauf geßria>en , unb i« Baumen breite fRiemen 9c 
fönitten, biefe bann auf glatt abgeireljte flngerbitfe unb fingen 
lange, gut mit 33utter beßria)ene £ölaa)en aufgewitfelt unb mit 
Öinbbaben umbimben. Sie »erben nun tu tyeifiem ©djmals ge* 
baden, bie fte fa)öne tycdfoelbc garbe erhalten tyaben, bann auf 
gliefjpapier gelegt, bie £öljd)en forgfältig tyerau«gejogen unb bie 
Spotten mit 3utfer unb 3immt beßreut. 

299. ©efcacfener Crem ä la 23et% 

(Sin Sdjoppen füfier Slafym votrb mit einem Stücfa^en 93anttte, 
fcier $otf) 3uc^er unb einer £>anb&oll s 3Jcacronen aufgebaut 5 biefed 
läfit man bann jugebedt freien unb rüfyrt, wenn ed erfaltet iß, 
8 oerflopfte G?ier barunter, treibt eö, »enn e$ noa?mald gut oerrüfyrt 
iß, burd) ein £aarfteb unb füllt ed in Heine mit S3utter beßridjene 
görmajen, »ela)e in ein breitet, mit foa)enbem SBaffer Ijalb ange# 
füllte* @efa)irr geßellt »erben , boc^ fo , bafc baS SÖaffer ntcfct In 
bie gönnten einbringen fann. 2)a$ ©efäirr wirb jefct auf fa)»a* 
dje* ofjlenfeuer geßellt, $u brei SSiertf)e'ilen mit einem ebenfalls mit 
glüljenben Stoßen belegten 2>erfel jugebedt unb fo lange auf bem 
geuer gelaffen, bi6 ber Crem in ben görma>n rea)t feß iß, »or* 
auf fte auf einen 5)edel geßürjt »erben unb fo lange ftefyen bleu 
ben, biö fte gang erfaltet jtnb. (S* »irb nun jebed, »enn fte ni<$t 
gu Hein jtnb, in jwei Steile gefänitten, gut in ÜJcefyl umge»enbet, 
in fyeifjem Sdjmalj gebaden, bis fte fdjöne brauugclbe garbe ertyal* 
ten Ijaben, bann in feinem geflogenem 2SantUe*3ucfer umgemenbet 
unb »arm aufgetragen. 9J?an fann aua) t>on eingemahnter Star* 
melabe unb SBein eine falte Sauce baju geben. 

300. 3ucfer1haufccn ober golbene Rauten. 

6 Sott) SJcefcl, 8 Soty geflogener 3uder, 3 Söffel »oll alter 
Sffiein unb eben fo Biel 9Rofen»affer »irb mit <§ier»ei& fo lange 
gerührt, btö eS bünne genug iß, um bur<$ ben @traubentrid)ter 
burd)laufen gu fönnen ; man lagt nun fo biel burd) ben Strauben* 
trister in l)ei(ie& Sdjmalj laufen, biö *e£ genug $u einer Straube 
iß, unb batft ed fd)ön golbgelb ; bann »irb ed mit einem ßaa)en 
Sdjaumloffel herausgenommen unb über ein 2Baltt)ol$ gelegt, bis 
»ieber ein anbereS gebaden iß , »orauf ba0 erße »on bem ffialf* 
^olj abgenommen unb ba$ jweite barauf gelegt »irb j ßnb auf 
biefe SBeife alle gebarfen, fo »erben ße mit 3uder beßreut. 
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Ißtvftyt'btne Meint paftettyen. 

301. 23a^et $affct<$tn. 

1 8> ftatbfleifd} ofyne £aut unb ©etynen unb Vi * von ber 
|>aut gut befreitet Ddrfennferenfett wirb, in gro&e SBftrfeC ge* 
(dritten, fammt einem (Steffel oott fein getieften 3wfebe(n, eben 
fo *iel fein getyatfter $eter|ilie, etwa* (Sitronenfdjale , Pfeffer, 
5Wu6fatnnf unb 6a(s unb jwei Srinfgläfern ooll gleifd>brü$e in 
einem paffenben ®efd)irr auf ba* geuer gefegt unb langfam ge* 
foc^t f bi* feine Brityt mefcr baran ju feljen ifi hierauf wirb 
bie £älfte be* ftierenfetteö herausgenommen, ba« Uebrige aber, 
fammt beut gleifä unb bem babei beftnbli^en gett unb ©aft, 
fein wie ein $eig getyaeft, unb bann bae ba&on genommene gett 
ganj Hein gewürfelt barunter gefäjnftten unb biefed mit einigen 
<5§loffe!n oofl (Soulid, einem Söffet »oK (Sitroncnfaft unb 6alj 
gut unter etnanber gerührt. 9?im werben oon geriebenem Sutter* 
tetg (f. geriebener SButterteig) Heine baumentyobe ^ßaftetcfyen in 
ber ©r&fje eine$ $f>aler$ aufgefegt, btefe $iemlid} ooll mit bem 
©efjaeften angefüllt, unb nadjbem ber JÄanb inwenbig mit dient 
beftrtdjen würbe, ein bünne« 2)e<felcben oon bemfelben $eig bar* 
auf befeßigt; hierauf werben bie Sßaftetdjen gang mit (Stern be* 
frieden unb auf ein mit Suiter betriebenes Rapier geftelK, bo# 
fo, bajj jic swef ginger breit oon einanber entfernt ftnb, an$ in 
ein jebc$ mit ber 2Refferfpi$e oben eingefroren. Vi ©tunbe cor 
bem Sfaridjten werben fle bann in einem Reifen Öfen gebatfen, 
bi& fte fööne gelbe garbe erhalten tyaben. 

NB. Sföan fann audj Heine görmdjen mit bem nämlichen 
$eig auflegen unb obige SRaffe tyinetnfütfen , bann fok&e mit 
einem Decf eldjen pbetfen unb auf bie nämlify 9rt, wenn fte 
»orfar mit ©ern befinden unb oben etwa* eingefroren finb, 
auäbacfen« \ 

302. ^arffer ^afletdjett. 

1 albfleifö unb V» tf ödtfennierenfett, beibe* o$ne £aut 
»nb 6etynen, wirb ganj fein wie ein $eig ge^atft, bann fammt 
einem dflöffel ooll fein ge^atften ®($alottenjwiebeln, eben fo Diel 
geljatfter $eterfi(te, etwa* Pfeffer, SWuSfatnug unb 6al§, au* 
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etwas fein qebaefter <5ttronenfd)aale unb 3 (Sfilöffefa »ou* SDaffer 
in einem Dörfer einige Minuten flcüofjcu , unb unter biefcä nodj 
ber <5aft einer Zitrone gemengt, (5$ wirb nun eine Portion guter 
SButtertcig (f. Söuitcrteig) (tarf feberfielbicf auägewaljt, unb mit 
einem 9{u0fted)cr in ber ©röjje eines ftronentbalcrS fo »iel 
SMättaVit, als man nörbig bat, b<er»on auöa,eftoeben ; bic «g>älfte 
biefer ^MättaVn werben nun mit dkm beitrügen, »on ber geftofie* 
neu gleifdrfuUfel auf bic Witte eines jeben eine 9lu$ grojj gege- 
ben, unb biefeS mit ben noa) übrigen SMättdjen jugebceff, aua? 
bie 5)ecfeicf)en mit ber <jpanb flad> aufgebrüeft. €efcc bic $aftet* 
eben je&t auf ein reineö Äupfer* ober »crjinnteö 93acfbledj, wela)eS 
»orber naf? geutaebt würbe, aber nid)t 511 nalje neben cinanber; 
beftreiebe fte V 2 Stunbe »or bem Änridrten mit Qhcrn, ftupfe fte 
aud) in ber Witte , unb baefe fte bann fdmefl in einem beiden 
Öfen, bis fte fa>öne gelbe garbe erhalten tyaben unb gut aufge* 
gangen ftnb. 6ie werben t>eip auf bie $afel gegeben. 

303. ßob(en$er *Pajtetdjen. 

3»ei Steujerwecfe werben, nadjbem bie Trufte gut abgerieben 
ift, natu Hein serfc^ntttea unb mit 3 $rtnfgläfern »oll guter 
gleifefybrübe , einer £>anb»oH fein gerafften fytitUMt unb ^eter* 
ftlie, etwas Pfeffer, (Salt, WuSfatnujj unb fein gefyacfter (Sitro* 
nenfajaalc, aua) einem @i gro§ 53utter, ju einem biefen 33rei »er«' 
foefct, unb unter biefen 6 <Stücf gut gereinigte, »on ben ©raten 
befreite, unb mit etwas (Sfftg fein ge&atfte ©arbeiten, fammt bem 
(Saft »on jwei (Zitronen, geritfyrt. 6a?neibe nun noeb 1V 2 ?funt> 
&albfleifa> ofjne «baut in ganj bünne ©lattcben, unb V 4 Sßfunb 
Odjfennierenfctt obne -£>aut in Heine SBürfel, unb menge biefj out 
unter ben SÖeefbrci. 3e$t werben Heine runbe ober längliche 
görmdjen, in ber ©röfje eines 5frtffebea)crS, mit SButterteig 
(f. SButterteig) aufgelegt ober emgebrmft, wobei man ben $eig 
feberficlbicf über ben 9tanb r)er»orgeljen laftt, unb bann biefc 
mit ber gleifcfymajfe »oügefüllt; hierauf wirb ber inwenbige föanb 
mit ($iem gut beftriajen, bann ein 3>ecfel, in welchem eine Oeff* 
nung in ber ©röjje eines ©rofctyenftücfeS gefcfynttten wirb, »on 
bemfelben $eig barauf gemaebt, worauf man ben ^aftetdjen eine 
angenehme gorm gibt unb bie !Decfel mit (Siern bcfrretd)t. (Sine 
fyalbe 6tunbc »or bem ^Inricbten werben fte tu einem feigen Ofen 
gebaefen; fyaben fte bann feböne garbe erhalten unb ftebt man 
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ba« (Eingefüllte foä?en, fo werben flc forgfAltig au« ben gorinen 
ge#ür$t unb aufgetragen. 

304. tfrebS *$af*et<$en. 

SBon fünfzig ftrebfcn, wenn fie abgefotten unb feie Sdjwänje 
au« ben <Sa)aalen gebroa)en ftnb, unb einem $funb Butter wirb 
eine gute £reb«*93utter gemacht, unb wenn fie erfaltet iß, unter 
brei 3$ei(e berfelben % $funb 9Beij?mel)i, ba« ®elbe Den fed?« 
dient, awb 3 ßfrlöffel voll faurer 9tamn unb etwa« ©alj ge 
mengt, bfefe« ju einem Sefg gnt verarbeitet, einigemal au«ge* 
waljt unb übercinanber gefa)lagen, bann jum ©ebraua) feberfiet* 
bttf auägewaljt, in ber (Dröfie wie bie ^ßaftetenförma)en , welche 
ganj flaa> fetyn muffen, mit einem Sfuäflectyer au«geftorf>en , unb 
auf ein jebe« ber görm<r>en ein 93lätftt)en gelegt, ring« um ben 
ftanb feberfielbrett mit © befinden unb mit bem I reb«füllfel 
eingefüllt, wela)e auf folgenbe Slrt bereitet wirb: bie Äreb«* 
frf)wän$e werben mit 2 bl« 3 abgefegten &alb«6rie«len Hein ge* 
trürfclt gefdmitten, einem (Sjilöffel voll fein gebarften Stafetten* 
gwiebeln unb ^eterftltc unb ber £älfte ber übrigen $reb«butier 
einige SRinuten gebämpft, bann ein ^ocfyöffel voll *ÖUty bar* 
unter gerührt unb, mit einem Warfen Srinfgla« voll füfjem fflafnn 
aufgefüllt, einige Minuten gefoa)t, biefem bann ba« ©elbe von 
3 dkm, etwa* $hi«fatnujj, ©alj unb ein tfaffelöffel voll geftof* 
ner ßuefer beigemengt; ba« ®anje wirb nun auf bem geucr noa) 
etwa« gerüttelt, oljne baj e« jebod) fodjt, worauf man e« ver# 
füllen läfit. Sinb nun bie görma)en, wie oben angegeben, ge* 
füllt, fo wirb jebe« mit einem von bem £eig au«gef*oa>enen 
33lätta)en gut jugebetft unb ring« tyerum etwa« angebrüeft; mau 
laft fefct ben ffieft ber treb«butter jergeljen, verrührt folaje mit 
bem ©elben von 3 (Siern, beftreiät bie $aftetd)en bamit unb baeft 
fte bann in einem mittelf>df?en Ofen % ©tunbe vor bem Sin* 
richten, bf« fte fa)Öne braungelbe garbe erhalten unb ber JEeig 
gut bura)gebarfen ift, nimmt nun bie gönnen bavon unb trägt 
fte warm auf. 

305. ©angleBer^aflet^tt mit Sntffeln. 

9Kan fdjabt eine gute fefie ®an«leber, befreit fold)e wo$l von 
$ant unb gafern , unb flogt fte mit vier Sotf> ge^aeftem 6pecf , 
einer £anb volT fein gef)acften 6a)alottenjwiebeln unb ^eteiflie, 
fammt einem ober jwet ebenfall« fein gefjaeften Trüffeln, jwet 



Digitized by Google 



■ 



140 

l$t?rti *tYtt/iÄ $0) 11 Af itmttt ttiih t/tti rtphirft^n Yhrttttiittt jtMi 

*Biertelfhmbe in einem Dörfer; bann waljt man fo t>iel guten 
©utterjeig, al* man $u tiefen $afteta>en notltf g &at, ftarf feberflelbut 
au«, unb fh$t mit einem 2luafiea)er in ber ©rö&e eined fronen* 
tyalerS fo viel 33lätta)en au6, ald man brauet; biefe 2Mätta)en 
»erben nun mit (Siern befinden, unb von bem ©eftojjenen auf 
jebei einen (Sfilöffel voll gelegt, mit einem 9lättd>en von berfelfren 
2)itfc bebetft, unb auf bem obem 9tanb tyerum gut angebrfirfr, 
worauf man bie Spaftei&en auf ein reincä Tupfer* ober verjinn* 
tc$ 23acfble(f), »eld)eö vorder nafj gemacht wirb, neben einanber, 
bo4 nidjt ju natye, fefct , Vi 6tunbe vor bem Slnridjten in einem 
fcei&en Ofen auSbätft unb |*one gelbe garbe nehmen fafrt. 

906. Sßartfer 3(uilern= <ßafiet$en. 

5Bicr bl« fünf Dufrenb frifa}e »uftern »erben au« ben 6a)a* 
len genommen, vom 9art ringsum befreit unb bann in ein befon* 
bere* ©effyirr nebfi et»a* Csitronenfaft gelegt, aua) ber ©aft ber 
Lüftern burd) ein Sieb baju burdjgefeiet; ber Abgang bavon »irb 
nun mit 6 bid 8 6tiicf gut gereinigten unb von ben ©raten be* 
freiten ©arbeHen fein geftarft unb mit einer ebenfalls jertyatften 
Valbert ©anäleber unb einem (Sjjlöffcl voll 6$a(otten$»iebetn in 
einem Dörfer gut unter einander gefroren , bann fauber tyeraudge* 
nommen unb ber 6aft, »orin bie gereinigten Sluftern liegen, 
fammt bem Felben von a»ei (Siern, etroaä Sftudfatnufj unb Pfeffer 
»ofyl barunter gerührt. 9ten wirb von etwa einem $funb Butter 
ein guter SButterteig gemalt (f. S3uttertetg), tiefer feberfielbicf au««» 
getvaljt unb mit einem 3lu$fiea)er, welcher bie ©röfie ber ganj 
flauen ^affctenformefren f>at, in 33lätta>n ausgeflogen. £at 
man feine gan$ (lachen Sßaftetenformc&en, fo »erben blo« 93lätt* 
a>cn in ber @rö[je eine* £ronentf>aler6 ausgeflogen , biefe mit 
(Siern beftrid)en, bann von ber güllfel ein falber (ijjlöffel voll in bie 
3Kttte gelegt, unb auf biefe 2 bis 3 äußern gegeben , »ela>e bann 
nodjmalS mit gußfel beberft »erben. (SS »irb nun ein gleid) grofjeS 
3Mätta)en S3uttertcig barauf gelegt unb am JRanb gut angebrüeft, 
bann bie Sßaflettöen, »enn ade auf biefe Krt bereitet finb, neben 
cinanber, bod) niebt ju natyc, auf ein reines fupferneS SBatfblea), 
»el$eS vorder nafj gemalt »urbe, gefefct. (Sine fyalbe ©tunbe 
vor bem Starteten »erben fte mit dient befrricfyen unb ein jebeS 
in ber SWitte et»aS mit ber fföefferfeifre eingefroren , worauf fte . 



i 

Digifized by Google 



141 



in einem Reißen Ofen gebacfen werben, bid fle eine jifcotu garbe 
erhalten haben unb gut aufgegangen ffob. i 

307. £oHänbifd?e Lüftern **Paf*et<$en, 

SBier bl$ fünf Qufeenb frifdje Butlern werben au« ben 6d)a* 
!en genommen, gereinigt nnb mit bem Saft einer (Sirrone in ein 
©efcfctrr getfean, ber ©aft ber Lüftern aber wirb mit einem falben 
Srinfgla« »ott SBein burd) einen ©leb bajn gegeben, worauf man 
ba« ©anje auf bem geuer tyeifc werben , bann wieber »erfüllen 
lägt unb oon oier bi« fünf ©ern bad (Selbe barunter rü$rt 
bereite jefrt etwa 3Wei Srinfgläfer »oll iweifje ©utterfauce unb 
»erfo*e fic mit etwa« fein gelten ©(^alottenjwiebeln unb $e* 
terftiie, fammt einigen , ebenfall« fein ge^arften ©arbeiten etlia)e 
Minuten, bann rü^re bie Kuftern fammt $Wem, wa« babei ift, 
redjt gut barunter, gib nodjj ein ©tücfdjen Butter, fo 910$ wie ein 
halbe« (Si, auch etwa« ©al$ unb Pfeffer baju unb fliehe e« auf 
bem geuer mit bem Löffel gut auf, wobei e« jeboch nicfyt lochen 
barf. ©eiui Anrichten wirb nun tiefe ÜRaffe in auf folgenbe 2lrt 
bereitete $aftetd)en eingefüllt : Heine runbe gormd>en werben mit 
$3uttertefgblättd)en gut aufgelegt unb feft eingebriuft , bann mit 
Wltty vollgefüllt unb V» ©tunbe tu einem mittelheifien Ofen ge* 
baden, bie ber obere 9tanb fa>öne gelbblonbe garbe erhalten ^at, 
worauf bie $aßeten au« ben görmcben geftürjt werben unb ba« 
SRehl forgfältig herausgenommen wirb ; *u gleichet 3eit werben 
aud) jwei geberfiel btrfe ©lättchen in ber ©rö&e ber $aftet*en 
oon bemfelben $eig au«getto<hen , auf ein mit SBaffer übergoffo 
ne$ ©acfblech gelegt unb gut gebacfen; fle bienen au) S)ecf eichen. 

308. ^ratwurft * $aftetdjen. 

©ecfyö bi« acht ©raiwürfle werben in einem flauen ®efcr)irr 
gut gebraten unb, wenn fle erfaltet jinb, oon ber £aut befreit 
unb in jwei gingergleich lange Studien gefef^nitten. 3n bem 
gett, in welchem bie SÖürfte gebraten würben, werben nun ein 
(S&löffel ooß fein gehaefte ©chalottenjwiebeln unb eben fo viel ge* 
baefte $eterjtlie einige Minuten gekämpft; biefem bann einige 
(Sjjloffel »ott Sein , oter feingehaefte ©arbeflen , etwa« (Sitronett* 
faft unb ba« ®elbe »on bier Giern fammt etwa« ©alj unb Pfef- 
fer beigemengt Wan herrührt nun ba« @an&e recht fffi , ohne 
ba§ e« jeboch dum ffochen fommt, unb lagt e«, wenn noch bie 
©ratwurftjtücfchen wohl barunter gemengt jinb, erfalten. 9tun 
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Wirb fo fciel 93utierteig gemad)t, ald $u tiefen ^afletd^en notbtg 
fft, etwa toon einem balben $funb Öutter; biefer wirb feberfiel* 
tief in ein 93ieretf ausgewalzt, unb tbeilweife jwei ginger breit 
mit (iiern beftricfjcn, hierauf ein 2öurftm"jrfd)en, gut mit ber Sauce 
umwtrfelt, barauf gelegt, ber Sänge naa? ber $eig wurftartig 
barum aefaMagen, unb auf ein reine* tfupferbarfblecb, welcbcä 
»orber naß gemadjt würbe, neben etnanber gefegt, bod) niajt ju 
nat)e. (Sine fyalbe Stunbe »or bem Hnrtcbttn werben bie haftet* 
eben gut mit (Sicrn teftrid)cn, ein* biö jweimal mit ber Keffer* 
foifcc cingeftod>en, unb in einem beißen S3acfofen gebarfen; ^aben 
fle bann fdjöne brauugelbe Barbe erhalten, fo werben fte beiß 
aufgetragen. 

• 

309. kleine gelb^nct^afietfyn. 

S3on jwet gereinigten gelbr;ür)nem bie roben SBrüftc otyne 
{)aut unb eben fo fckl rober Spccf werben fein gefebaben ober 
gebaeft, unb fammt jwei gefebälten Trüffeln, ewigen fein gebaeften 
6rf)aIottetuwiebeln unb $eterfilte unb etwaö ©alj unb WlutfaU 
nuß in einem Dörfer l / 4 (stunbe lang ju einem $ctg geftoßen, 
biefem noa? ein di groß frifdje Butter , fammt bem ©elben öon 
jwei @iern beigegeben, unb bann noeb einige Minuten gut mit 
etnanber geftoßen. werben nun f leine, etwa 3<>U bobe $a* 
fletenförmcben mit SButterteig bunn aufgelegt unb ju bnt *Bier* 
feilen mit obiger ÜKaffe oollgefüßt, bann ber innere obere 9canb 
mit etwa* (§i betrieben unb ein 93utterteigbecfeld)en baraufgefefct. 
(Sine balbe 6tunbe oor bem &nricbien werben fte in einem beißen 
Ofen gebaefen, bid fte febone gelbe garbe erbaltcu baben unb 
burebauö gut ftnb, worauf man fte auä ben görmeben beraub 
ftürjt, bie Detfelcben febön auffebneibet, unb folgenbe (Sauce baju 
gibt: ber 9tü<fcn unb bie ©cblegel ber gelbbubtier werben in 
einem fleinen ®efa)trr mit etwad fein gefebnittenem robem ©djln* 
Fen, 3toiebeln, einem (5t groß SButtcr, etwas Sbtyntian, aud) an 
wenig ©ewörj unb Salj, eine balbe 6tunbe gut gekämpft, wo* 
bei und) unb nad) immer ein wenig jus ober gleifcbbrube juge* 
goffen wirb, bid fte &on allen (Seiten braun, weid) unb fcbön gla* 
Sit flnb. hierauf läßt man fte erhalten, ftoßt ben Äörper fammt 
ben ©cblegeln in einem Dörfer ju $eig, gibt ba* 3erftoßenr in 
ba$ ©efcblrr, in welkem bie gelbbübnerrefte gebämpft würben, 
ritfjrt einen ftocblöffel ooU 5Dccbl barunter, unb fällt cd mit jwei 
3>tnfgläfern »oll gutem jus unb einem £rtnfgla4 weißem 3öetn 
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auf. 3ft alle« wohl unier cinantxr a«rtf>rt, fo I4ftt man rt «Ine 

tmlbe <£tunbe langfam »erfoa>en, unfc rüfert bann ben aerftopenen 
Körper gut barunter; nun wirb ade* bura} ein |>aarjteb gftrtt^ 
ton, bann in «in fleined ©efdjirr gctban unb mit einem Söffet 
auf bem geuer aufgewogen, aueb etwaä ^alj unb bet Saft fcon 
einer Zitrone bajugegeben unb in bie ^aptetdjen gefußt 

310. steine Sßafietdjen a la Baba mit gelbtjujjner Pure. 

kleine aber etwas fyofye *ßaftetenformcbfn , gut mit Reißer 
Butter ausgetrieben, »erben mit ©ugeifwfmajfe <f. ©ugeüwf) 
eingefüllt unb fa>ön gebatfen, bann au« ben görma)en genom* 
men, ber obere Sfcefl fa)ön al* 2>eifd abgefajmrtten , «nb au* 
bemuntern ba<3 Söetc^c forgfättig f;erau*genomutett, fo baß e$ 
einem leeren $afietc&tn äfrnlict) ftet)t 9»an fteHt nun bie leeren 
*ßajleta)en, fammt ben 3>eefela)en warm, bis fte gebraust werben, 
unb bereitet golgenbeS: 3»ei gelbf)fu)ner w:rben gut gereinigt, 
in einem baju fajicfttcben ©eferjirr mit einem (51 großen Stiel 
SBuirer, einigen in Reiben gefönittenen 3«>iebeln, aua) einem 
Sturfcfyen in bunne Scbeiben gefebnittenen rofyen Sa)infen, einem 
Lorbeerblatt, etwas Srjpmian, ©ewürj unb Saty auf fcf)waa)e 
©lut gefegt unb fo lange gebänu»ft , bis fie auf allen Seiten 
braune garbe erhalten Jpibett, wobei man fie öfter mit etwas 
brauner 33oniUon auffüllen muß. Sinb fte jefct gut, fo nimmt 
man fie tyerauS unb läßt fte erf alten, fa>neibet bie Brüfie baoon 
unb fcadt f" > naebbem fie mm ber £aut forgfdltig befreit ftnfr, 
fet» wie «We&l. 2>aS Uebrige ber gWbr;ttf«ter wirb in einem 
Surfet fein wie ein $cig geflogen, unb in bem ©efdfrirr, itt 
welchem bie gelbfjurjner gebämpft würben , fammt 2 Stinfgläfent 
guter branner Sauce, alfeS gut untereinanber gerührt, einige 
muten gefocr)t treibe eS bann buret) ein |>aarfieb, rütjre bie 
fein gebaeften Prüfte gut barunter unb gebe noeb etwaö Sal|, 
SttuSfatnuß unb ben Saft einer Zitrone baju; iß eS $t\t jum 
llnricfjtcn, bann rötjre eS etwas auf bem geuer, bamit eS beiß 
Wirb , eS barf aber burdjauS nifyt foetjen , unb fülle eS in oben* 
erwähnte ?afleta)en. 

311. tfrefäfcaftetctytt a la Sedjameöe. 

Sßon 30—40 abgetönten Jcrebfen nnb einem falben $funb 
»utterwert, nadjbem man ifnun bitS$wän$eanSgebrocr/en, ÄrebS* 
butter bereitet, unfr fcieraif folgenbe $ea)amellfauce gemacht : einige 



144 



in 6d>eiben gefdmtttene 3 nabeln , etwa$ in SBürfcl geftfmitfener 
rot)er ©djinfen, ein £orbcrblatt, eine in (Stürfdjen gefebnittene 
sßcterftlienwurjel , einige ©cwürjnägelein unb ^ßfefferförner werben , 
mit einem Qi grof* 93uttcr einige Minuten gebämpft, bann ein 
ftarfer @§löffel fcoll 2Bfi£mel)l barunter gerührt unb mit einem 
fjalben (Stoppen füfjcm OJafmi aufgefüllt, bad ©anje wirb jefot 
auf Dem geuer fo lange gerührt bi$ ed foajt; hierauf läfjt man 
e« auf fd>waa)em tfotylenfeuer langfam nod) 7t €tunbe öerfodjcn, 
wtnbet cö bann burd) ein rcined .jpaartua) in ein fletneö ©efdurr 
unb giebt etwas ßreböbutter baju. hierauf foa^t man 1 ißfunb 
■^ecfyt, gut gereinigt unb in (Stüde gefdmitten, im ©aljwaffer 
ab, »erjupft ifm, nacfybem er abgetrodnet unb »an ben ©raten 
befreit ift, in Studien unb giebt Hm fammt ben #reb$fd>wän3en, 
welche ber Sänge nacr) in jwei Steile gefdmitten werben, in bie 
©auce, fammt etwas <Sa^ unb 9ft uöfatnuf? , fdntttelt nun alle$ 
Wof)l untereinanber unb ftettt e$ fjeijj. 3*fct tt)irb ein ©utterteig 
gemacht (f. Sutterteig ) , tiefer feberfielbid au$gewal$t, bann 
mit einem $luöftect>er in ber @röj?e eincö tfronentfyalerö fo üiel 
Slättajen auögeftodjen, al6 man 9ßaftctd)en braudjt. £>iefe 93lätt* 
djen »erben auf ein rcincö 23adbled), welches mit SBaffer über* 
ftrtdjen ift, neben einanber gelegt, jeboer) niü)t $u nafye, unb 
mit (Siern überftrid?en. 2$on bcmfelben £eig werben nun eben fo 
siel nod) einmal fo bide SBlättdjen auägcftocben , unb mit einem 
Meinen 2lu3jted)er au« ber SKitte biefer fo Biel herausgenommen, 
bafj nur ein geberfiel biefer breiter $anb oon ben 53lätta)en 
bleibt; auf ein jebed ber befrridjenen S3lättd)en wirb jefct ein 
foldjer SKanb gelegt, unb aud) biefer mit (Stern befinden, wor* 
auf fie in einem fycijien Ofen gebaden werben, biö fte fdnmc 
garbe erhalten haben, gut geftiegen unb auägcbaden ftnb. 2Bah* 
renb fte noch beij? ftnb, werben fte mit einem in ^ergangene 
ÄrebSbutter getauften $infel überftridjen , mit bem ftrebS* unb 
gifa) * 6albicon red)t tyeifi vollgefüllt, unb mit fleinen barauf 
paffenben £edeln fcon Söutterteig jugebedt. 

312. gifcfypafietdjen a la Financier. 

kleine lange ober audj runbe görmd)en werben gut mit 9ut« 
terteig ausgelegt unb mit golgenbem gefüllt: (§6 wirb tum et« 
nem Ijalben Stoppen füf?em diahm ein 93echamell gemalt (f. bei 
obigen Söedjamctle) bann neunte ftarpfenmildmer unb ^edjtleber, 
auc^ ÄreböfcbwänAc, SNorcbcln, Trüffeln unb Champignons, 
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fäimbe alle« in gleia) flehte Xtyüt, unb (äffe e* mit 7 4 ?funb 
Butter, fammt etwa« fein gel)a<fter ^eterfilie, Pfeffer, ÜRufcat* 
nujj unb €>alj einige Minuten auf bem geuer Dämpfen, unb 
bann »erfüllen ; gebe nun »on bem ebenfall« abgefüllten 9ea)a« 
med in ein jebe« ber mit $utterteig aufgelegten görma)en einen 
(Stoffel »oll, fobann &on bem ©albicon barauf, ftreiaje aud> noa) 
birfen fauern £Haf)m barfibet unb/, betreue jebe« mit fein geriete* 
nem 2öeif*orob; V* ©tunbe t>or bem 2lnritt)ten werben fte in 
einem Reifen Ofen gebatfen unb warm aufgetragen. 

313. kleine Volauvent - $ajtetdjen mit gifd) * ©aflneon. 

doppelt geberfiel birf au«gewaljter Sutterteig wirb in fa 
»tel Slättayn, al« man $afieta)en maa)en will, in ber @röfre 
eine« tfaffeebeajer« au«geftod)en unb mit Giern ring« auf bem 
9tonb befinden , auf biefen bann ein $alb ginger breiter fttyg, 
weiter ebenfalls mit Butter bejtria)en wirb , »on bemfelben $etg 
gefegt; biefe werben nun mit eben fo »iel weiter aufgeflogenen 
etwa« fleinern 33tätta)en, welaje al« £)etfcl auf erfiere bienen, auf 
ein reine« Batfbledj , wela)e« etwa« mit 2Bajfer übergoffen wor* 
ben, neben einanber gefegt, jeboa) nid)t gu na&e, unb §eiji 
fajön au«gebatfen. 93or bem 9lnria)ten wirb folgenbe« gifa^falbU 
con binein gefüllt: von 1—2 $funb Karpfen ober £ea)t wirb 
ba« glcifa) oon $>aut unb ©rotten befreit unb in fleine Sßürfel 
gefcfcnitten, fobann fammt 7* ¥funb Butter, aurt) fein ge&arften 
@d)alottenawiebeln unb $eterfflie, etwa« fein geljarftem S^mian, 
©alj unb Pfeffer in ein baju paffenbe« ©efa)irr getyan, unb 
einige Minuten auf bem geuer gebämpft ; biefem wirb ie&t ein 
f>alM Srinfgla« ooll Sein, brei Stoffel »oU feine kapern unb 
4 fein gefdjnittene 6arbe(len beigegeben unb ade« mit einanber 
eine fyalbc Minute aufgefodjt, bann wirb nodj ba« ©elbe von 4 
(Siern , ber <Saft t>on einer Zitrone unb eine 9tujj grofj frifa)e 
Butter $tf|j, ofjne bafj e« jebo4) fod)t, barunter gerityrt; biefe« 
wirb in bie $aßeta)en gefüllt, unb fold)e mit ben £>erfela)en 
jugeberft. 

314. ffiufftfdje $af*et<$en ober $irofi. 

©cd)« £&nbe »oU ganj fein ge^atfte unb gut mtögebriufte 
Seijifrautyera^en, fammt einer #anb »oll ferngehalten 3wiebeln, 
werben mit V4 $pmb Butter langfam auf fa)waa)em geuer 
V* etunbe unter ofterm ^Krumrü^ren gebämpft , bW jie weu$ 
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finb, bann gebe barunter 4 $art gefottene unb gan& fetageJjacfte 
<5ter, eine OTefferfi>i^c »ott geflogenen Pfeffer unb €al$, au$ 
nodj ein r)alb © gro§ Butter, rftbre alled gut untereinanber unb 
laffe e$ »erfft^en. #un wirb ein $funb SButterteig geberfiel bfcf 
in ein IBiereef au$gewaUt unb §wei @j?löffel tooff *on ber tfraut* 
raffe auf einen $befl be6 £cige6 gelegt, welcher aorfyer mt* 
(Siern beflridjen würbe, biefe$ n>irb bann mit weiterem 5£*ig um* 
(plagen, unb fyalbmonbartig abgefebnitten , fo baf* e6 einem 
fingerlangen Ärapfen äfynlid) ift; finb auf biefe 8lrt alle bereitet, 
fo werben fie auf ein mit SBaffer beftrict>cnee Söacfbled) neben 
einanber, bo$ titelt ju nalje, gelegt, l l % (Stunbe vor bem 2ln* 
rieten mit (Siern betrieben, unb in einem fyeifjen Ofen fa>6n ge* 
baefen , bid fte gelbe garbe erhalten baben unb gut au«gebaefeit 
finb , worauf fte warm aufgetragen werben. 

315. $irofi »ort SÄeiS. 

8 Sotfy 5Re<6 wirb, Wenn er gut gereinigt unb V 4 ©tunbe 
in ttfel Sßaffer gefönt, wieber mit fattem SBoffer abgefault unb 
auf einem $ucf> wobl abgetroefnet ift, mit V* $funb ©utter, 
einer $>anb &oß fein getieften 3^iebeln, einer 9J?tfferfpifce &oß 
feinem Pfeffer, audj etwaä $Ru$fatnufj unb <5al$ in ein baju 
fd?icfli<f)ed ®efd)irr gebraut unb fo lange langfam gebämpft, W 
ber 9tei« gut ift; gerbet mujj t>on 3<it ju 3*it etwa« WM 
SBaffer na#gcgoffen werben, bamit bie Zwiebeln feine garbe 
nehmen fönnen , ift ber !Rci« weieb genug , jeboa) noeb ganj unb 
ol>ne geudjtigfeit, bann menge 4 fyartgefottene unb fein gebaefte 
©er, fammt 1 Qi grojj ©utter gut banmter unb laffe e$ er* 
falten; belege bann ganj flacbc *ßaffctenformc$en mit geberfiel 
buf aufgewalltem unb in ber ®rofje ber gormdjen ausgeflogenen 
SMättcfycn Don 53uttertcig unb befrreidje beren *Ranb oben fyerum 
ein wenig mit (Stent, bann fülle fte alle mit bem fRcte, weiter 
twrfyer gut unter einanber gemengt worben, bebeefe fte oben mit 
einem ctynlityn Slättdjen unb brüefe ringS um ben 9tanb gut 
auf) 7* Stunbe oor bein Slnrtcfjten werben fte mit (Siem beßri* 
$en unb in einem fjeifien Ofen gebaefen. 

31& Volauvent mit 8aj>etbaa a Ja 23ec$araeöe. 

©oneinem $fnnb «utfcrtdg wirb «twa6 metyr a\t bie £6ffte 
gingerbf d au6gewatjt , gut mit (Stern beflri^ra , ein (Suppenteller 
barauf geftürjt/ unb ber $eig fing« um «ben Heller abgefd)nitten, 
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bann mit bem Keffer ein jwei ginger breiter 9tanb in ben $eig 
gemacht} ber übrige $f)eil be$ 33uttertcige3 wirb aud) auäge* 
waljt unb ein eben fo großer Shictyen barauä geformt, auf biefen 
aber, naebbem er ebenfalls r»orf)er mit (Siern bcftricfyen würbe, 
einige 3^^atben eingefcrjnitten ; biefe jwei Sfridmt werben nun 
auf ein mit Rapier belegtet 33acffcled) gelegt unb in einem fyetfjen 
Ofen gebaefen, bi« fte fd)öne garbe erhalten fjaben, gut aufge- 
gangen unb burd?gcbacfen ftnb ; aud bem Ähicfyen mit bem 9tanb* 
einfcrjiiitte wirb jetyt ber Decfel unb ba$ barin beftnblidje 3Öcid)e 
herausgenommen, fo baj) er einer tyol)k\\ tyaftcte äfjnlid) wirb, 
ber anbere ftudjen wirb ald Decfel barauf gelegt. 33or bem 5ln* 
richten wirb bann bie haftete mit golgenbem gefüllt : $wef *ßfunb 
gut auGgewäjferter ?aperban wirb in mehrere ^tücfdjen gefdmit* 
ten unb mit faltem SBaffer, eiwa$ $cteifiltenwurjcl , einigen in 
Scheiben gcfdjni'tcnen 3roiebcln unD Hair fyalben, ebenfalls in 
©djeiben gefefmittenen Zitrone auf baö geucr gefefct, unb fo lange 
langfam gefotten, bis ber tfaperban gut ift; hierauf wirb er auf 
ein $ud> fyerauSgejogcn, gut abgetroefnet, »on ben (gräten befreit * 
unb in 33lätter gct()ctlt. @3 wirb jejjt oon einem Scboppen füpem 
SRafym ein SBedjamell bereitet (f. 93erf>amcll), ber $apcrban fammt 
etwad fJttttfäfatify, Pfeffer unb (Salj barunter getrau unb fodjenb 
fyeif* gemacht, biefem uod> baö (Selbe öon fcter @iern fammt einer 
ftarfen <£>anb t>oU in Butter auflgebaefenem, gewürfeltem SBeijjbrob 
beigemengt, aud) etwas fein gefcfjnittener ©dmittlaud) barunter 
gegeben, worauf baö ©anje rcd)t fjeijj in bie fa)on bereitete 
haftete eingefüllt nnb ber Decfel barauf gelegt wirb. 

317. berliner $afiete. 

2$on einem *ßfunb S3uttertcfg bereitet man eine ftopfpajtete 
auf folgenbe SBeife: ber vierte $f)eil bcS $eig3 wirb geberfiel 
bief in ein SSierecf auögewaljt unb auf einen SBogen Rapier ge* 
bracfjt, bann wirb oon einer ©crm'ette ein fefter runber 53aufd> 
gemadjt unb auf bie SDtfitte bed auögcwaljten 2>ig*3 gelegt, boa) 
fo, bafj ring« f>crum ein £anb breiter leerer Sftanb bleib!; biefer 
jRanb wirb mit @iern betrieben, eine weitere platte »on bemfel* 
ben $eig auögewaljt unb über bie ©eroiette gelegt, jeboeb forg* 
faltig, tag ed feine galten gibt unb bad (Snbe be6 £eigeö auf 
bem untern föanb aufliegt 5 brüefe je^t bie obere platte ringö um 
ben Äopf r)erum gut an unb überjtreid)e baä ©an$c mit (Stern, 
wirb nun noa) eine folaje platte auSgewaljt, auf biefetöe 
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m über bie haftete gelegt unb wieber mit dient befrritfen; 
bann wirb bie Sßaftete bid au einem fcfer ginger breiten 9tonb 
fetyon runb abgeftt)nitten, oon bem übrigen ebenfalls geberftel bid 
aufgewallten 93uttertetg aber S3Iättc^en in ber ©rdfie eine$ Z1)a* 
lerä auägeftodjen, unb folcfcc Franjartig auf ben SRanb ber haftete 
getegt, unb awar fo, baf immer ein SBtättcfyen auf bie «j)dlfte be$ 
anbern jn liegen fommt; bie nod) übrigen Statteten werben nad) 
fdjöner 3*K&nung auf ben &opf ber $aßete gelegt, ba$ ®anje 
nochmals gut mit diern befrria)en, auf ein 53lea) gegeben unb in 
einem Ofen gut gebarten, bie bie haftete burd)au* feböne gleite 
garbe erhalten Ijat unb gut burägebaefen ift. 9tod) bem QvtaU 
ten wirb nun oben »on ber *ßa(tete ein 2)ecfel abgefdjnitten unb 
bie €eroiette forgfältig herausgenommen, bamit bie haftete ni*t 
jerreifjt. ÜKan flellt fte jefct an einen warmen Ort unb füllt fte 
t>or bem Slnridjten mit bem auf folgenbe SBeife bereiteten gricajfee: 
in ein baju paffeubeä ©efcr>irr werben V 2 Sßfunb gute frifc^e 
Butter, jwei mit einigen ©ewürjnägelem gefpirfte 3wiebel, ein gut 
jufammen gebunbeneS 53ouquet fcon *ßeterjüie unb Samten, etwas 
©als unb jwei gereinigte, auägewafdjene unb wieber getrorfnete, 
in fd)one gleia>e $fyeile gefdjnittene junge <£>abnen gettyan unb eine 
Siertelftunbe (angfam unter öfterem Umfa)ütteln gebämpft; biefem 
gebe jefct jwei #änbe »od gut gereinigte fa)öne gan3e dbampig* 
nonS, au* eine #anb ooU abgeFod)te bürre 2Ror*eln au unb 
laffe c« wieber einige Minuten mit einanber bämpfen, bann bc* 
frreue alle« mit flod ftodjlöffeln »oll SBetemebl , rüttle c$ wofyl • 
untereinanber , fülle' e« mit 6 biö 8 SrinFgläfem öott guter 
gletf*brül)e unb einem ®laö weisen 9Bein auf, unb laffe e* nun auf 
fajwadjem geuer eine SBiertelftunbe oerFodjen ; nun werben 6 bi* 
8 ^leinfinger tiefe Sratwürße in $coti gingerglei* lange SBürft* 
%ben mit SBinbfaben abgebunben, unb biefe ebenfaHG, wenn fte 
na* einigen Minuten in fyeifjem SBaffer fteif geworben, wieber 
erfaltet unb bann bei bem SÖinbfaben alle abgefdjnitten ftnb, $u 
bem gricajfee gelegt, mit weitem man fte no* einige Knuten 
fo*eu - tagt ; iß bann bie 6auce ni*t au biel, au* ttiebt au 
bünne, unb bie #afynen gut, fo öerrüfyre baö ©elbe fcon 6 (Stern 
fyeifj, jebo* ni*t Fo*enb, barunter, gebe au* &on einer Zitrone 
ben 6aft, etwas @ala unb SKuSfalnufr baju, rüttle e« normal« 
unter einanber, menge biefem SWem no* eine gute Portion flcine, 
in ber glcifchbrübe abgeFo*te £ül)nerflo&e (f. £ü&nerflö&e bei 
ton fflo&en) gana let*t bef unb fülle e* bann ^eij in bie $aflefr. 
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318. (Sngiifäe «Pakete. 

$ier&u wirb ein $eig anf folgenbe SBeife bereitet: 1 $funb 
SBeifmtefyl, 5 / 4 $funb 93utter, brei dtet unb oon weiteren breien 
baf ©elbe, brei «^änbe t>oQ gezogener 3uitt unb 3» mmt unb 
etwaf ©ala wirb, gut unter einanber gemengt, auf bem SBadtifa) 
£u einem $eig mit ber flactyen $axit> aufgerieben unb auf einen 
Sailen, 3ufammengcfa)Iagen. SRad) biefem wirb folgenbef güttfel 
bereitet: Qrine weiefc gefragte frifdje föinbf junge wirb, wenn fte 
gut erfaltet tfi, fein ge^aeft, bann in einem Wörfer V 4 Stunbe 
SU einem Seig geflogen, auefy 1 Jffunb gutef feftef JDdjfennieren* 
fett ofme £aut in mehrere ©rücfe aerriffen unb im UBaffer wei(& 
gefönt, auf ein ©ieb gegoffen, bamit baf SBaffer abtrofft, unb 
ganj fjeijj einige Minuten lang unter bie 9tinbf junge gefielen; 
au biefem wirb noo> 7 4 ?funb in Wild) eingewebte* unb wieber 
gut aufgebrütftef SEBeiflbrob audj einige Minuten (ang geftopen, 
hierauf baf ©anje auf bem Wörfer fauber herausgenommen unb 
in eine tiefe (5d)üffel getfyan; unter biefef menge unb t>errür)re 
bann nod) l / 2 ^5funb 6d)ad)teljtbeben, V 2 $funb 9toftnen, gut 
gereinigt uub gewafdjen, 4 2otf> (Zitronat, in SBurfel gefdjmitten, 
aud} ein ÄajfelÖffel »oll fein gefrorenen 3taunt, &t\\ fo Diel ge* 
frofcene ©ewürjnagelem, 6 (Sier, etwa* Sala, ein Srinfglaf »ott 
guten 9him, ein r)albef ©(ad Walaga unb »ier £5nbe oolI fein 
gefrorenen $\idtK. 3efet wirb ber britte Sfjeil bef fetyon auberei* 
teten Seigef a« einer feberfielbitfen platte auf gewagt, auf ein 
Sortenbledj gelegt, bann bie ganje Waffe flarf #anb t)od) unb 
föön glatt gefrridjen barauf gegeben, bod) fo, bafj ring« r)erum 
ein brei ginger breiter ftanb leer bleibt; oben auf bie Witte 
werben nun gana bunn gefdjnütene €tyecfbatten gelegt unb ber 
untere SRanb bef $ eigf gut mit (Siern beftrict)en ; mit einer weiter 
aufgewallten är)nlia)en platte wirb nun bic ganjc *ßafrete fammt 
bem Sfcanb bebeeft, ringf fyerum gut angebrüdt, unb fötaler eine 
fd)öne runbe gorm gegeben; baf ©anae wirb jefct nodnnalf mit 
Siern befinden, ber 3fcanb aber fdjön geformt gegen bie $afrete 
umgelegt. 2$on bem übrigen £eig loirb nun nod) eine platte 
aufgelegt, fdjön runb abgefdjnltten, aucr) eiuige 3i^rrö^en barauf 
auf gefroren unb bie platte auf bie Sßafrete gelegt, bie aber nur 
bif an ben untern 9tanb gefjen barf. 3)ie haftete wirb nun 
nodjmalf mit (Siern befinden unb in bie Wirte berfclben eine 
runbe Oeffnung in ber ©ro&e einef ßreujerf gefönitten, herauf 
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in einem mittel Ijcffkn SBacfofen l 1 /» ©tunben gut burdjgebacfenj 
folltc fte früher fdjöne Sarbe erhalten, fo »irb fte mit Rapier jiu 
gct)erft, nad) biefer 3eit au* bem Ofen genommen unb oben ber 
$)erfel abgefd)nitten, bann bie barin befinblia)en ©peefbatten ^er* 
auSgenpmmen unb ein £i>eü ber auf folgenbe 2Beifc bereiteten 
©auee (Mueingefüllt : 3» einem baju paffenben ©efdn'rr wirb eine 
f>anb t>ott gejtofjener $\idex mit 3 — 4 (Sploffeln ootl SBajfer eiu* 
gefönt, 6i$ ber iudex anfängt au jerge^en, bann barinnen ge* 
rüfyet, bid er ganj braun geworben ift, gebe bann ein balb ßj 
gtojj Butter unb jwei dplöffel »oll 9Äel)l baju, unb rü^rc efl 
wpl)l bur$ einanbe r ; eiu Srinfglad roll (Sfftg, eben fo viel rotier 
Söein, wirb ebenfalls noa) barunter gerührt, unb roenn eS an- 
fängt ju fod>en, nod) brei £änbe t»oll geflogener 3urfer ; ein ©tüd 
3immt, ein ßjjfoffel; »oll ganzer äoreanber, eine ober jwei grüne 
bittere ^ommeraajen, in Viertel gefebnitten, ein f>al&<* Srinfglad 
Poll 9ium unb ein Srinfgla« voH Malaga baju gegeben, worauf 
man bann bie ©auce noa) Vi ©tunbe langfam foa)en lä&t, gut 
buraj ein ©ieb treibt unb bie eine £äifte in bie haftete, bie 
aubere £älfte in eiue ©auciere füllt. 

319. Sreftrtß manne ^pafletc »ort gelbl)ür)nern. 

$Drei gut gereinintgten jungen gelbfuibuern werben bie 33 rufte 
audgefa>nitren unb biefe mit fein geftojjencm ©ewürjfalj (eine 
balbe SföuSfatnuf*, ein Äaffelöffel »oll Pfeffer, ein Lorbeerblatt, 
einige ©ewfirjnägelein unb etwa« Senium, mit einem Crfjlöffel 
wil ©al$ tüa>tig unter einanber geftojen) auf beiben ©eiten ge* 
fallen ) ber übrige $f)eil ber gelb^üljncr wirb mit etwas in 2Bür* 
fein gefa)nittenem rofyem ©ebinfen, einigen in ©Reiben gefdmitte* 
uen Zwiebeln, etwaö ©ewürj, Sbtymian, Vi ¥fu«& r °&«n Äalb* 
fleifa), ebenfalls in Söürfel geknittert , V 4 ¥fcnb ©utter 
unb ©alj langfam auf fajwaajem geuer, unter öfterem 3ugic[*en 
»o» guter 23rüf)e, gebämpft, biö alleö auf allen ©eiten eine braune 
garbe erhalten fyat unb weiaj geworben ift j nun wirb eine $ant> 
»oll fein getiefter ©djalottenjwtebeln unb $eterfilie mit V« $fb. 
Butter ein wenig gebämpft, bann bie gelbtyüljncrbrüjte baju ge* 
tfyan unb aua) langfam einige Minuten bamit gebämpft, worauf 
man baS ®anje »erfüllen läfjt 3e$t wirb eine grofie ©and* 
Uber , gut gerbrüeft ober gefc&aben, 4 Sotl) fein gef$abener ©perf, 
1—2 geföäite feingeljadte Sxüffeln, eine £anb »oll fein ge- 
fyufte ©$alotten$wiebeUi unb etwa* ^eterftlie, famnir einem 
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Kaffeelöffel tooß ©cwürjfalj unb einigen fein gebaeften (Sarbellen, 
in einem Dörfer unter einanber geftojjen, bann fjerauS getfyan 
unb baö ©elbe oon 2 Cncrn baruuter gerührt. SBon einem Viertel 
beä bereiteten ^aftetenteigeö (f. $a|tetenteig) wirb jefct ein rnnber 
Kudjen in ber ©röfje eincä Kaffeblättd)en$ 4 ginger fyodj aufge* 
fefct, ber ©oben fyalbftngerbtd , ber Dianb jebod) nur feberfielbirf ; 
hierauf Don bem übrigen $eig ein fingerbiefer unb 6 ginejer bofyer 
9ianb febon gleich auägewaljt. Der aufgefegte SRanb wirb nun 
auf ein Üortcnblcd) gefegt, aujjen Ijerum gut mit Steig beftria)en, 
bann ber auögcwaljte SRanb barum feft gemacht, bad eine 
@nbe aufjen etwaö mit Qi beitrieben unb baä anbere (Snbe fingen 
breit barüber feft angebrütft, bamit man nid)t feben fann, wo bic 
Gmben jufammeit gcfycn uno bie Sßafrcte eine fdjöne runbe unb 
gleia) fyofyc gönn erhält; tfi nun ber erfte $cig aud) inwenbig 
gut angebrürft unb gan* mit (Siern beftrid)en, bann nnrb bic gan^e 
haftete inwenbig, ber S3obcn unb ber 9ianb mit fcfyr bünnen 
(Bpedbatten gut aufgelegt, unb öon ber geflogenen güllfel ein 
$l)cil, hierauf bie eine f>alfte ber gelbl)ül)nerbrüfte fammt ben 
babei befinblidjcn Kräutern, bann bie anbere <£)alfte fammt ben 
Kräutern bineingefüüt, unb mit bem 9ieft ber güllfel jugeftricfyen; 
jefct werben nod) 1 — 2 gefdjälle Trüffeln in 33lättd)en gefdjnitten, 
ein wenig in 53utter gebämpft unb oben auf baö güllfel berum* 
gelegt, ton bem nod) übrigen $eig aber wirb ein geberfiel bider 
Derfel auägewaljt, welcher, nadibem ber innere 9ianb ber haftete 
mit @iern beftridjen ift, auf bcrfelben befeftigt wirb. Oben in 
ber W\tU ber ^Saftete wirb eine Ocffuung von ber ©röjic eineö 
Kreujcrö auSgcfdjnitten, unb ein <5türfd)cn $eig wie ein Kamin 
barum befeftigt (aud) auf bem Derfel fann man einige 3i crra ^)^ n 
anbringen); um ben 9ftanb aber wirb mit bem $ajtetenpfc$cr 
ein fd)öner Kranj geformt unb überhaupt ber haftete eine fd)6ne 
gorm gegeben. (Sö wirb jefct uod) ein *ßrtpierriemen mit 53utter 
beftrid)en unb um bie mit dienx gut beftridjene haftete wofylan* 
fdjlicfjenb fyerum gelegt, foldje aua) uod) mit einem 33inbfabeu um* 
wunben , worauf fte in einem f)et&en aber gut abgefüllten 93acf* 
ofen jwei Stunben langfam gebadeu wirb; r)at fte fdjöne garbe 
erhalten, bann wirb ein Doppelpapier, weldjeö »orfyer in 2öaffer 
eingetaucht würbe, barüber gelegt; ftel;t ober f)ört man, bajj bic 
haftete fod)t, bann ift fte aud; beinabe gut; furje 3<iit barnad) 
wirb fie bann aud bem Ofen genommen, ber Derfel gut fyerauö* 
gefachten unb folgenbe ©aucr fyinein gegeben: Die gebämpften 
i 
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Stbtptt ber gclbWfmer werben ju $eig geftofien, ba« Uebrige 
aber, in »elä)em bie tförpcr gebämpft »UTbcu, »irb mit einem 
5To$16ffel ooll 3Re$l oerrübrt unb mit j»ei Srinfgläfern *of( 
brauner 93rüfje aufgefüllt; ijt cS gut t>erfoä)t, fo »irb cd burd> 
ein €>ieb .getrieben, bie jerfto&eneu $Örper barunter gemengt, 
Unb fo lange auf bem Jeuer oerrüfjrt, bü$ e6 anfängt ju fo$en; 
enblid) wirb eö bura) ein $aartuä) getrieben, ber 6aft einer <§t* 
trone unb et»a$ ($e»ür)fal$ baju gegeben , unb rea)t fyeifj naa) 
unb nad) in bie haftete gefüllt. 

NB. hafteten »on Serä)en »erben auf bfefelbe «rt sube* 
reitet. 

320. Saftet * Jßafietdjen mit gtfdjsSatöicom 

Staffen, Äarpfemmlawer , £reb6faj»ärt$e unb bürre abge* 
brityte SJcordjeln »erben in SBürfel gefdjnittcn unb mit einer' 
guten Portion örocfeifpargeln, et»a« ge^arfter $eterfilie, l U ¥fb. 
Sutter, et»a$ Pfeffer unb ©al$ einige Minuten gut gebämpft; 
biefem »irb a»ei Srfnfgläfer Doli gute »eifje Sauce jugefefct unb 
hat @anje einigemal gut aufgefoa)t; rüjre jefct noa) baö ©clbe 
von oier (Sicrn unb etwaö (Sitronenfaft redjt fyetf* barunter, ofyne 
bafj e6 jeboa) foa)t, rüttle aded »ofyl unteretnanber unb laffe ed 
t>erfüfjlen. hierauf belege bie $aßetenförmd>en mit gutem 55ut* 
terteig, unb fülle fte mit bem €>albicon, ben Staub aber bejtreta)e 
mit (Sfern unb beberfe ibn mit Suttertctg. ©ne ißtcrtelfhinbe 
»or bem Änrid)ten »erben |ie, mit (giern befrria)en, im Ofen 
fajnell gebacken unb »arm aufgetragen. 

321. Stattemföe haftete öon aSacaroni. _ 

3n t>iel, etwa* gefallenem, SÖaffer fodjt man ein $albe6 <ßfb. 
SRacaroni unb läßt foldje, »enn ju »eia> unb abgegoffen jlnb, 
gut abtroffen; bie fo zubereiteten SRacaroni »erben nun mit 
einem falben $funb rcd)t flaumig gerührter Butter, 8 fcotfy ge* 
foa)tem unb fein geljatftem ©djinfen, einem falben ©djoppen 
faurem SRaljm, V 4 !ßfunb geriebenem $armefanfäfe , et»ad ge* 
ftofjencm Pfeffer unb ein »enig <5alj »oI)l unter einanber ge* 
rüfyrt. 2öal$e jefct SButterteig fyalb feberfielbitf au$, ffedje au6 fol< 
djem mit einem Sluöfted)er in ber <3röf?e eined JfyalerS fo oiel 
SBlättdjen ald nötyig , unb belege bamit eine ba&u pajfenbe , gut 
mit Sktter beftria^ene tyotye runbe gorm, fo, baß immer ein ölätt* 
$en zur {>älfte über ba« anbere au liegen fommt unb bad 3nnere 
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ber Sorot einet aufgefegten haftete gleist 5 in btefe wirb nun Mc 
SRaearonimaffe, wenn fte erfaltet tft, eingefüllt, ber obere SRanb 
mit di gut befrri($en unb ein $etfel von ©uttertrig barauf ge# 
geben, hierauf in einem Ijeifien Ofen lVi 6ymbe gebarten, bann 
auf bie platte geftürjt unb aufgetragen. 

322. haftete ä la Baba mit ße^Ufllofjen. 

(59 tt>irb eine balbfcfünbige ©ugelbopfmaffe gerübrt (f. ®ugeU 
bofcf), unb biefe in eine mit beider Sutter aufgetriebene, für bie 
5ttaffe l)inreid)enb grofie fjolje unb runbe gorm eingefüllt, worauf 
man bie SRaffe geben läj*t, bi* bie gönn gan$ gefüllt iß; je^t 
lä&t man fte gut unb fruftig auäbacfen, ftürjt fie au* ber gorm, föf*t fit 
Verfällen unb fdjneibet bann fo oiel ju einem Hertel oben ab, baß 
an ber $ajtete no<b ein fingerbreiter ffianb bleibt. 6ie wirb nun 
% bie auf ben $oben auegebörjlt unb ber $ecfel bid jur 3«^ be* 
8nrf(&ten$ wieber barauf gelegt. SBor bem Bnricbten wirb fie mit 
einer auf folgenbe $trt bereiteten Waffe gefüllt : *Bon jwei $funb 
£ed)t wirb eine gute garce bereitet (f. bei ben Älöfien gifcbflöfie), 
unb auf bem mit ÜRerjl betreuten $ifcb jwei fingergleicb lange 
unb baumenbitfe SBürftcben barauä gemalt, biefe werben in gleifcb* 
brübe abgefoebt, wieber auf ein £u$ gelegt, bamit fie abtrotfnen, . 
bann fammt 3Ru6fatnufi unb (Staig in eine gute »on einem ©djoto* 
fcen fü&em 9iar)m bereitete 33ecfmmell gelegt, auety jwei £änbe 
\>oU in SButter gut gebamtofte (Sfjampignon« unb 30—40 Strebs* 
Wwänje barunter gegeben unb $eif* gebellt bi* jum ©ebrau^. 

323. ffiuffiföe gifdftaftete. 

3wei $funb Hai unb jwet ?funb $e$t werben, wenn fte 
abgesogen, au*gewaf<ben unb gut gereinigt finb, in fflejnftnger 
lange ©tücfcf/en gefebnitten; bann gebe in ein »affenbeS ©efdnrr 
Vi $funb gute Butter, jwei $änbe voll gereinigte (Sbambignon*, 
einige in ©Reiben gefebnittene Trüffeln unb ben (Saft einer <5U 
rrone, (äffe ed einige Minuten mit einanber bämpfen unb lege bie 
gifebe, fammt etwad gefiofjenem Pfeffer, einem Lorbeerblatt unb 
einem (Sfjlöffel »oll fein ge^aeften ©cbalottenjwfebeln unb $cter* 
filie baju, unb laffe e$ jugebeeft no(b einige Minuten bamit lang* 
fam bampfen unb wieber t>errub(en; fobann wirb Vi $fb. ÜRetö, weU 
cber gut gereinigt unb l U 6tunbe mit vielem SÖaffer gefoebt, 
wieber in f altem fffiaffer abgefüblt unb abgetrotfnet würbe, mit 
einer gebaeften 3wiebel, V 4 $funb Sutter, etwa« Pfeffer unb 
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€al$ fammt jwet irinfgläfern »oll SBaffer fo lange gebampft, 
biä er wieber ganj trocfen geworben unb btrf aufgelaufen iflj 
bann rür/re fcier fyart gefottene fein gefyarfte @ier unb ein Qi gro£ 
33utter baruntcr unk laffe ee »erfühlen. 3efct wirb eine paffenbe 
mit 23uttcr beftridu'nc ftorin auf ä^nlicf?e 2öeife wie bei ber 9Jca* 
caronipaftete (f. 9J?acaronipaftete) mit 33uttertcig aufgelegt unb 
»on bem föeid eine pngerbirfe ?age btneingefüflt, auf biefe 2age 
fommt bann ein $beü ber gebampftcn , t>on «£)aut unb ©raten 
befreiten gifcfje, aua) ein (jart gefottened @i, in Viertel gefdmitten, 
bann wieber eine £age von bem DieiG, bann ber fRcft ber gifräe, 
unb wieber ein fyarteä Qi in Viertel gefdmitten ; hierauf wirb 
ber übrige 9^ci*3 barauf gefüllt, ber innere Dianb mit Stern be* 
ftriefyen unb ein 2)ecfel ton 53utterteig barauf gegeben. Die 5>a* 
fiele wirb nun 2 6tunben in einem mittel h/eifkn Ofen gebatfen, 
bann auf eine platte geftünt unb ein Dcrfel bis auf einen finger« 
breiten 9tanb tyeraud gefd)nitten; ber ©aft, bie (Sfyampignonö 
unb Trüffeln aber, in welkem bie §ifd)c gebämpft worben, wer* 
ben mit einem ©lad weitem SBein aufgefoct)t, bann baö ©elbe 
oon »ier Giern gut barunter gerührt unb mit einem ?öffel auf 
bem geucr aufgewogen, bis ed ctwaS gut angezogen fyat, ofyne 
bafj e6 jeboa) focht, unb bann in bie Sßaftete gefüllt. 

324. haftete »ort ©djeüfifd). 

3wel Sßfunb (SdjeUfif4>e werben, gut gereinigt unb in orbent* 
lidje (gtüffdjen gefcfynitten, 2 Stunben eingefallen j hierauf werben 
in einem paffenben ©efebirr 2 £rinfgläfer »oll guteä $ro»enceröl, 
eine £mnb»oll feingcfyacfte ©djalottenjwiebcln unb Sßeterftlic, eben 
fo viel ge^aefte Äapern unb 6 Stucf ger)aefte Sarbellen einige 
Minuten langfam gebÄmpft, unb ber (Sdjellftfcfy , naa>bem er gut 
abgetroefnet tft, fammt bem 9Jcarf einer Zitrone, in (Betreiben ge* 
fdjnitten, baju gegeben; biefed läfjt man nun einige Minuten mit 
etnanber bdmpfen unb wieber erfalten, unb bereitet jefct folgeubeS 
güüfel: 2 $funb |>ed)t ober Karpfen werben, »on £ant unb 
©raten befreiet, in Heine SBürfcl gefdmitten, bann mit einer £anb 
t>oU gefyaeften 3^tebeln unb Spetedtlie, aud) einer $anb »oll ge* 
fyarften (5f)ampignon3, einer £anb »oll kapern unb Sarbetlea 
unb einem SBiertelpfunb 33utter einige ÜJttuuten gebämpft unb fein 
gefyacft, unb unter biefe* noa) baö ©elbc »on 3 @iern, etwa« 
Salj, Pfeffer unb ber Saft einer Zitrone gerührt. 3efct wirb 
eine paffenbe gorm mit SButtertetg gut aufgelegt unb »on beut 
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gfiHfel tJt Hälfte r bann bie gifö« fammt ben Sutern unb «nb« 

li* ba* übrige güüfel eingefüllt. 2Ran beftreübe nun no« ben 
inneren 9fcanb mit (Siern, mad)e t>on Söutterteig einen JDccW bar* 
auf, welcher ebenfalls mit (Stern beftrubeu wirb, baefe .bie $aßete 
eine ©tunbe in einem siemlic^ beifien Ofen unb trage jie r>eip <Mif* 

325. haftete von Raufen. 

Diefe wirb Wie bie haftete von <5(t)eüfifcfy bereitet, uur »er* 
ben ftatt ber Kadern unb ©arbeiten, Biel <§f)ann>ingon6 unb 
Trüffeln baju genommen. 

326. <S$wei$er Stfubefyafretc. . i . ' t 

SBon bem ©elben t>on 8 (Stern werben Rubeln gemalt unb 
biete ÜWcfferrücfen bitf gefdjnitten , in ealjwaffer abgef oebl unb 
wieber trotfen abgegoffen. SWan Iftfjt nun in einem jmffenben 
©efe^irr 7» Sßfunb frifefte Butter jerge^en unb giebt bie abgc* 
rrotfneten SRublen, fammt etwas geflogenem Pfeffer, 6alj unb 
einem 33ierte(pfunb gutem <&(fymei$erfav, in Heine SÖürfcl gefcbnji« 
ten, baju, fdjuttelt e$ auf bem geuer wobl untereinanber unb 
läjjt fle bann »erfüllen; beftreiebe jefct eine baju b a ff<nbe gorm 
mit Butter, walje $3utterteig balb geberfiel bitf aus unb fcr)netbe 
mit bem 5tocfrabd)en fingerbreite Siemen ; lege bann bie gorm 
gitterartig bainit gut aus unb fülle biefelbe gan$ Doli mit ben 
Rubeln. Die haftete wirb nun in einem beifkn Ofen gut au$* 
gebatfeu, bis fie eine fööue Trufte erhalten bat, was in etwa 
% €tunben gefötefjt, bann auf eine platte geftürjt unb warm 
aufgetragen. n 

327. ©trapurger falte ©an&eber * *paflete. 

(5$ werben brei große jwei bis brei $agc alte ®ändlebera 
in ber f)älfte burdjgefcljnttten unb mit 1 $funb frif^en Trüffeln, 
Wenn fte gut gebürftet, gewafetyen, ganj fein abgcfd)alt unb in 
fingergleicfy lange 3äpß<to abgebrefyt ftnb, t>oU gejtetft, ber $16* 
gang &on ben Trüffeln wirb fein gebadt; bann beftreue bie 
©änSlcbern reetyt gut mit .©ewürjfalj, welches auS einer 3J?u6?at* 
nup, einem Kaffeelöffel »oll geflogenem Pfeffer, 10 ©cwürjnaglein, 
jwei fein gebaeften Sorberblättern , etwa* $f)$mtan unb einer 
#anb »oll 6al$, fein aufammengeftofien , bereitet wirb; je&t 
wirb folgenbe garce bereitet : (Sin $funb ffalbfleffcb obne £aut 
wirb fein geföaben ober ge^aeft, bann ju $eig gefto&en unb bur* 
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ein Sieb gebrürft, eben fo »erben 6 gereinigte Sarbetten mit ben ge$ ad* 
ten Trüffeln gefio fcn, bann 2 ©änfclebern unb »/, ?funb ©petf gefa)aben 
unb&on bengafern befreit; bted alle* wirb nun nebft einem @j?löffel 
»ofl ®ewür$falj in einer Sd)üffel wobl unter einanber gerührt, unb 
bann in einem SWörfer Vi ©tunbe gut geflogen unb atTed wieber 
fauber (jerau* getfjan. 3e$t wirb eine haftete (f. ^Iter $ajteten* 
teig) auf biefelbe Ärt, wie bei ber gelbli)ül)nerpa(tete (f. gdbfyfüV 
nerpaftete) aufgefegt, unb mit ganj bünnen (Specfbatten aufgelegt 
2Ran fjiflt nun einen Sfyeil ber garce in bie Sßaflete, auf biefe 
bte #älfte ber ©änfelebern, jefct wieber einen 2$eil ber garce, nun 
ben 9ceft ber ©änfelebern, unb fireiebt enblia) ben fteft ber 
garce barauf; auf ba* ©an je werben bünne 6pecfbatten ge* 
legt, unb ber innere 9tanb mit ©ern befinden, ©obann wirb 
ein ftorf geberfiel biefer Decfel *on £eig auSgefctynittcn unb bar* 
auf ringsum befeftigt, fo baf? ber 9tanb ber haftete unb ber M 
3)etfel* gut jufammen paffen. SJtan gebe nun ber haftete unb 
bem 3)ecfel, auf welchem eine Deffmmg in ber ®röjje eine* 
<sea)$bä&ner* auägefdjnitten unb mit einem fingerlosen Dtanb, 
gleta) einem Kamine, umgeben wirb, eine fcfyöne gorm, befrreiö)e/ 
fte ganj mit dient, lege ein mit SButter beftria)ened $apierbanb 
ber ganzen $öfye naa) barum, umwinbe fola)e* mit SBinbfabcn 
«nb bade fte in einem nidjt $u Reifen 33acfofen jwei Stunben 
lang; l)at fle naa) biefer 3eit fa)öne garbe genommen, fo wirb 
fte mit einem bortyer in Söaffer getauften Doppelpapier beberft 
unb noa) fo lange im Ofen gelaffen, biö ba* 3nnerc focfyt ; f urje 
3eit barnaa) nimmt man fte au* bem Ofen, befreit fte »ort bem 
Rapier unb läßt fle bann einige Sage alt werben. 

NB, 3u bem $eig biefer ©äneleberpaftetc wirb bie ganje 
Portion $eig gemalt, wie fte bei ber (Srflärung M hafteten* 
teig* angegeben iß, ba bie haftete noa) einmal fo groß ifl, al* 
bie ber warmen gelb$ä$ner » haftete. 

328. Jtalte haftete t>on gelMjttynetn ä la Perigot. 

£aju werben 4 — 6 junge gelbfjfibner Cbie rotten ftnb bie 
beften) gereinigt unb von $noa)en unb gafern forgf altig befreit, 
man trage 6orge baf? bie £aut ganj bleibt; bann wirb ba* 
nämlidje ©cwürjfala unb aua) biegarce, wie bei ber ®an*leberpaftete 
Cf. ©anSleber * ^ajtete) bereitet , bie auögebeinten gelbfyüfjner aber 
werben mit bem ©ewürafalj innen unb auf en gefaljen ; bann 
wirb eine «Portion <5petf unb eine geräucherte gftnbdjunge in 
ginger lange unb ftarf geberfiel bitfe Siemen gefa>nitten, unb 
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mit ©cwürafafo unter elnanber gemengt; alSbann werben bk 

gelbfyüljner audeinanber gelegt unb mit ber garce Ijalb ginget 
bitf beftridjen, auf biefe aber bie vermengten Siemen von <5pecf 
unb 9fcinb$junge fammt in 53tättct>en gefdmittenen frifttjen Trüffeln 
gegeben unb bann wieber von ber garce barüber gefrrid>en ; l)ier- 
auf werben bie gelbljülmer in ifjrc vorige gorm wieber gufam* 
men gelegt. 9iun wirb eine für bie haftete paffenbe (jofye runbt 
gorm gut mit Butter beftrittjen, unb mit fjalb ftngerbfden 2Bürft' 
d)en von faltcm $aftetenteig aufgelegt, fo baß ber ©oben 
fdmeäenarug belegt iß, unb auf ben Seiten fjerum immer ein 
SBürfWjen auf bad anbere ju liegen fommt, ftnb biefe uoa) gut 
angebrüdt, fo wirb baS ®auje inwenbig mit ©ern gut befin- 
den unb mit bftnn gefdjnittenen 6pc<Ibatten aufgelegt. 3efrt wirb 
von ber garce pngerbirf barein getfjan , bann bie £älftc fcer gelb- 
$ül)ner barauf gelegt, bann wieber fmgerbirf von ber garce bar* 
über geftridjen, jefct bie anbere £älfte gelblntyner barauf ge- 
legt unb ber JReft ber garce barüber geftria)en; jwiföcn iebe 
Sage fommen in 53lätttt)en gefa)nittene Trüffeln. (§S wirb je$t ein 
tyalb fmgerbitfer Decfet auägewaljt unb, nadjbem ber SRanb ber 
haftete gut mit (Siern beftridjen würbe, auf tiefer befeßigt. Die 
ganje haftete fammt bem Decfel wirb jefct mit (Slem überfrrf- 
a)en unb in einem tyeißen Sacfofen $wei bid brei (Stunben ge- 
baden; tyat fle nad> biefer §tit fdjöne garbe erhalten, fo wirb 
jie mit vorder in 5Sajfer eingetaudjtem Ütoppelpapier beberft; tyört 
man (te eine Söeile foajen unb giebt fte einen guten ©erua) von 
fta), bann ift fle gut; man nimmt fte bann aud bem Ofen unb 
läßt fte einige 6tunben in ber gorm fteljen, bi* fte erfaltet ift, 
worauf bie gorm ring« berum tyciß gemaajt, unb bie haftete her- 
aus gejtörjt wirb. n 

229. Äatte ^Saftete von »elftem S&dfyn ä la Perigot. 
2>iefe haftete wirb auf bie nämliaje %xt wie bie gclb$ü$ner- 
haftete gubereitet, nur wirb ein ?funb Trüffeln mef>r baju ge- 
nommen unb biefe in ber ©röße einer ÜJcuäfatnuf* abgebrefct unb 
geformt, fobann mit ©ajalottenjwiebeln unb ^eterftlie, etwa* 
feinem $rovencerol unb geftyabenem <5ptd gebämvft unb mit ber 
garce in ben weiften ;|>a^n gefüllt, aua) ftatt einer runben gorm 
eine lange baju verwenbet. 

l )fill 330: (Raftatter falte haftete von «mbfleifö. 

£a$u ncfjme 4 — 6 $funb 9tinb3lummcl, fa)neibe bie ffno- 
djen unb bie obere £aut bavon unb bann ben birfen Sfjcil quer 
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in fingerbfefc Stiicfe; hierauf wirb t *ßfunb Specf in balbffnger' 
lange unb Hein fingerbiefe Siemen gefdmitten. Dann 1 (Sjjlöffcl 
soll (Edjalottcnjwiebeln , eben fo oiel *ßeterftlie, 2 Gitroncnfcr/alcn, 
etwad Tfyrmiiau, audj etwad föorfenbollen unter einar.ber gefyacft, 
unb cie (Specffdmitten fammt Pfeffer, einigen (SJcwiirjnägelein , 2 
Sorberblättcrn unb etwa* ©alj, allcä fein gefroren, barunter ge* 
mengt, worauf ber (Specf in bie gleifct)ftucfe gut etngefreeft ober 
gefpieft wirb, ©ebe je&t auf ein flacbeö (9efdurr ober £ortenbled) 
ein €tüff 33utter, [äffe fte jergcfjen unb lege all bie burebge* 
fpieften gleifdtftücfe fammt ben babet bcftnMiaVn Kräutern bar* 
auf nebeneiuanber , unb laffc fte auf ftaifem geucr eine Minute 
auf beiben Seiten etwas bämpfen unb wieber t>erfur)len ; bereite 
nun folgenbe garce: 2 $funb £albfle»fd) or)ne «£>aut, bajj Uebrige 
fcon bem SRinbölummel, V 2 $funb rof)er ©djinfen unb V 2 $funb 
6pecf, wirb in Heine Stücfcfyen jufammengefdmitten , in einem 
@efd)irr mit V 4 ?funb 33utter fammt einigen (Schalotten jwiebeln, 
einer (5itronen|\tale , einem £crbcrblatt, etwa6 5ty>mfan, Pfeffer 
unb (Salj auf fcfywacbcm geuer gebämpft, bis baö gleifcf) jiemltdj 
Weier) geworben ift (man fann öfters etwaö 53rür)c baju geben) ; 
ift cö gut unb feine 33rur)c mcfyr baran jn fcr)cn, bann wirb allce* fein 
wieSeig gefyarft, ba6 barin bcfinbltaje gett gut fammt bem Saft oon 
2 Zitronen unb auef) nod) eine £anb ooll fein ger^aefte Trüffeln, eben 
foofcl geraffte kapern unb fecr)6 fein gefjaefte 6arbel(cn, ^Pfeffer unb 
6al$ gut barunter gerührt. 3e§t wirb ein geriebener 53uttcrteig 
(f. geriebener 33utterteig) gemacht, oon welkem bie Jpälfte balb* 
jtngerbicf, oier Singer lang unb jwei ginger breit auögewaljt unb 
$u einem fdjenen Ooal gcfdjnitten wirb, bod) fo, bafj oon ber 
Sänge unb breite nicut viel abfällt. DiefeS Ooal wirb mit 
ganj bünnen ©yeefbatten belegt, unb nur ein jwet ginger breiter 
Waub ringö r)erum frei gelaffcn; gebe jefct ginger bitf oon ber 
garce auf ben (speef, bann bie £älfte oon bem 9Rinb$lummel, 
hierauf wieber t>on ber garce eben fo bief, bann ben s Jteft oon 
bem s Jiinr>ölummel, unb bebeefe mit bem 9ieji ber garce baö 
©anje; iftalleö ringö fyerum gut angebrüeft, fo werben wieber bünne 
(Epccfbatten barüber gelegt ; oon bem übrigen 2eig aber wirb eine 
febcrfielbicfe platte auSgewaljt, unb, nadjbcm ber 9ftanb ber $a* 
ftete gut mit (Stern beftridjen ift, über bie ganje haftete gelegt 
unb ringä herum gut angebrueft. 3)can bcftrcidjt jefct bie haftete 
gut mit (Siern , fcfylägt ben DRanb ringS fyerum gegen biefclbe unb 
brüeft if)ii abermals feft an, bamit fte im Ofen nfdjt auffpringen 
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fann. 3Me haftete wirb fefct mit feberfielbicfen Siemen Don bem* 
fc Iben $eig gitterartig überflogen, auf 2)cppelpapier gefegt unb 
nod)mald mit (Siern beftrid)en, autt) in brv Witte be$ Verteil 
eine Oeffnung in bei* (Srofje eine* ^alcrß auögefdmiiten unb 
laminartig ein fingerbiefer Sfcanb um tiefe gelegt; nun wirb jte 
noeb mit einem mit Butter beftridjenen Rapier fobetft unb in 
einem ni*t ju Reifen Ofen $wei (stunbeu gebarfen, fyört man fie 
eine Seile tVa>n, bann ift fte aua) gut; man uiramt fie je$t 
au6 bem Ofen, läfjt fte erfalten unb füllt fie langfam mit faltet 
Slfpic ober faurer ©ulje (f. Slfoic ober faure @uije> 

331. Jtalte paffere pon 9terljtoilb. 

3)iefe wirb auf biefeföe #rt bereitet wie 9b ige toen SRinbßeifd?, 
nur wirb bie garce »on Ototywilb gemacht 



332. d'Aloyan QebdntJ>fL 

(Sin Sllöipauftwf ton 10 — 12 *pfunb mit feinem ganzen 
Seit wirb t>on beu £nod)cn befreit, wobei man-jebod) Sld)t geben 
muß, ba& ba$ gett nia)t jerriffen ober serfdmitten wirb, alSbann 
innen unb au§en gut mit Pfeffer unb «Ealj eingerieben; Herauf 
iwrb eä ber Sange nad) jufammengeroHt unb'mit ©inbfaben uutroun* 
ben; bann werben in ein fra$u paffenb«$ ®eftt)irr mit einem 
€tt)lu&betfel, auf weisen Stoßen gelegt werben, €petfbattcn, 
auf biefe baä 9WnbfWfd)fiutf , «uf t>em föinbjkifa) aber ba$ ba* 
»on abgezogene gett fyenimgelegt; ba6 ®anje witt> jefct noa? 
mit €pecfbatten bebeeft, aud) V» jßfanb gute flare Söuttcr bar* 
über gegofferi, bann jugebeeft unb auf einem ftoljlenfener brei 
©tunben gebäntpft, wobei anc$auf bem Ü)ceTel ba$ ftoblenfeuer im* 
mer unterhalten werben muß. iffiäfyrenb bem kämpfen mufj baö 
gletfdjfiutf , wenn e$ fajone garbe erhalten f)at, öfter umgewen* 
toet, auä) öfter mit bem gett a.ut begoffen Werben; aud> fann 
man öfters einen ©Uppenlöffel »oll Sritye naetygiefien, wela> \f 
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bod? immer toleber eingebaut^ »erben mufi. 3f* ba« gleff* 
wn äffen ©eiten gut gebraten, fcat e* eine bocfcgelbe ©lafur unb 
ift e* burefc unb burd) mürbe, bann n>irb e« aus bem ©efd)irr 
herausgenommen unb toon bem 93inbfaben befreit, fobann roieber 
in ein fleinere* ©efdtfrr gelegt unb bie #älfte »on bem gett bar* 
über gegoffen; hierauf »irb e* bi« &um <3ebrau$ auf l)eff*e 
Slfa^e gefegt; in ber anbern {)älfte beö gette« werben fdjön runb 
abgebrefyte Äartoffeln, »ou ber @röge einer flehten !Ruf*, fa)6n 
gelb gebraten; ber Saft »on bem gebratenen gleifa) ttrirb in bem* 
felben ©efanrr mit ein toentg guter gleifajbrütye aufgefo«t , bur* 
ein Sieb gelajfen, unb beim 9lnrt*ten bie gebratenen Kartoffeln 
barum gelegt; bie eine £älfte ber jus toirb red>t $ei£ barüber, 
bie anbere £älfte aber in einem ©aucengefdurr baju gegeben. 
ÜJtan fann au$ nod) auf einem Seiler rotyen geriebenen SDteer* 
rettig baju geben. 

333. Boeuf a la Cuilüere. 

dln gut abgelegene« ©tücf SRinbfleifa) »on 12 $ßfb. (©(fyroanj* 
feber), »eldje« gut mit Seit bebedt ift, wirb ber Sänge unb breite 
nad) in ftngerbi(fe ©ebnitten ober Satten gefd)nitten, unb jebe ein* 
gelne mit einem breiten £ol$ geflopft, boa) fo, baß bie ©dritten, 
aanj bleiben; bann wirb folgenbe garce gemalt: jtoei ©an«* 
Jebern, 1 ^funb guter ©perf unb 3 $funb Scaibßeifa) ofme f>aut 
»erben fein gefdjaben ober ge^arft unb % ©tunbe in einem SÄörfer 
*u $eig geftofien; jefct wirb eine &anb »oll ©a)aloitcnjtt>te* 
beln, jroei |>änbe »oll Champignon«, eine £anb üoff Trüffeln, 
etwa« ^eterftlie, alle« biefj fein gedurft, mit % ^Pfunb Butter 
einige 2Rinuten gut gebämpft, bann unter bie geflogene garce ge* 
rüfjrt, unb mit btefer no$ etwa« geflogen. SÄan nimmt jefrt alle« 
lieber au« bem Dörfer unb mengt noa) eine fyalbc 9Bu«fatnuf*, 
einen G$löffel »oll Pfeffer, $efyn ©e»ür$nägelein, fo viel ©al* 
al« nöt!)ig, bieg ebenfall« fein gebogen, unb ba« ©elbe »on fed)« 
(Siern barunter. 9ton wirb bie garce auf bie Slinbfleifdjbatten 
geftriajen, unb biefe na* ber Orbnung »ie fle folgen, »ieber auf 
einanber gelegt, fo bag ba« «Rinbfleifa) feine »orige ©ef*alt roieber 
erhält ; bie obere gettfeite wirb mit bfinnen ©petfbatten überbetf t 
unb ba« ganje ©tütf gut mit ©inbfaben'umbunben, bamit e« 
nia)t au«einanber fahren fann. lege auf ben »oben eine« 
baju fd>icflia)en ©efdjirr«, tt>*la)e« mit einem ©tyugbetfd »erfefcen 
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\ft, bünne Spccfbatten , fcaS gebunbcnc gleifd) Darauf, unb gebe 
ein «ßfunb rotten Stynfen in SBiirfel, unb 2 $funb tfalbfleifdj 
in Stüde gefdmitten , aud) einige ganje aber gut gereinigte £rüf* 
fein, einige gelbe ftüben, ganje 3wicbeln, etwaö $l)muian, etliche 
Sorberblätter, eine von ben fernen befreite in Scheiben gefdjnit* 
tene (Sitrone, etwa$ aauuu Pfeffer, einigt gatne Sarbellen, ein 
tyalbeö *ßfunb glariftrte SButter, 3 Soutcillen alten weiprn 2Öcin, 
unb etwaö Salj ba*u ; beberfc bann baS @efäfj mit bem wof)U 
fcfylujjenbcn , mit glüljenbeu £ol)len belegten Xerfel, ftelie e$ auf 
ein ftarfeä £of)lenfcuer unb lajfe c$ VJ % Stunben gut beimpfen, 
bid alle* gut eingefügt unb oben unb unten fd)ön braungelb gla* 
firt iftj hierbei mujj öfterä gute jus baut gegeben, auef) öftere 
uon bem Unteren ba$ Obere gut begoffen werben, biö e$ mürbe 
unb weid) ift, unb eine fd)öne fyocbgelbe ©lafur erhalten fjat, 
worauf eö auf eine platte gelegt wirb. 5)ad 3urütfgcbliebene 
wirb jefct mit einem Sdjoppen weijkm 2Bein unb einem fjalbcn 
Suppenlöffel »oll jus ober Saftbrüfye gut aufgefod)t, bann buretj 
ein £aarfteb gegoffen, baS gett rein baüon genommen unb bad 
übrige gut auf bie «pülftc cingefod)t, unb hierauf ba$ ganje 
nodj gebunbeneStürf wieber bareingelegt; bie Trüffeln aber werben 
in Sdjeiben gefdmitten ba^u gegeben. 'ÜRan ftellt nun bad ©e* ^ 
fd)irr auf tytijje 2lfd>e, rid)tet e$ furj toor bem Auftragen auf bie 
platte, befreit eS von ben 33inbfäbeu unb bem barauf bepnblid)en 
Specf, unb giebt bie ©lacee fammt ben Srüffcln barüber. 

334. JRtnbörippcn au jus. 

6 ?funb etwae furj abgehauene 3 Sage alte 9tinb6rippen, 
welche gut wetjii übcrwad)fen finb, werben, nad)bem bie föücfen* 
fnocbeu batwn gut abgelöst unb abgehauen würben, in 3 £t)ei(e 
gefdjnitten; bei jebem Steile laßt man ein 9tippenbein Terror 
gelten, loöt von ber gettfeite bie £aut ganj bünne ab unb flopft 
Jcbed mit bem grofjcn Keffer etwas, bod) bürfen fie babei nid>t 
aud ber gorm fommen. hierauf werben jte gut mit Pfeffer unb 
Sal$ eingerieben unb bid */ A Stunben. »or bem SInridjten liegen 
gelaffcn, bann wirb ein (Splöffel »oll fein gebaefte Sdjalottenjwie* 
beln unb eben fo viel ^cterftlie mit einem UrinfglaS roll gutem 
sßroöenceröl etliche Minuten gebämpft unb »erfüllt, bann bie 
Sftinbärippen gut bann umgewenbet unb auf einem 9t oft auf 
fdjwadjem Äoljlenfeuer langfam von allen Seiten gebraten, wobei 
man fie öfter* mit einem in obiges mit Kräutern gebämpfted Od 

11 
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getauften ?infel beitretest, aua) oftcrd bie flippe umwenbet; nady 
einer t>att<n Stunbe, flnb fie fel>r büf , au$ V* bi« 1 Stunbt, 
flnb fic gut ttttb werben nun o«f bie platte gelegt, unb eine 
fräfHge jus fammt bem Saft einet Zitrone baju gegeben. 

> 

335. $mb«rtppen mit »armer Sau$e ravigote. 

Sed)« bt« a$t $funb f<t)one 9tinb«rippen werben dttf obige 
&rt zubereitet unb gebraten, (latt be« Oel« wirb jeboeb gute Stet* 
ter genommen, bie Sauce aber wirb auf folgenbe 8(rt jubereitett 
ein wenig fter6elfraut, Scbnittlaud) , $Punpineß unb @«rragon; 
wel^e« (entere t>orfä)mecren mufj, werben fein gebaut, bann gebe 
in ein Keines ®efcbhrr brei 2rinfg(äfer gut »erfoa)tc bionbe (5ou* 
fi« (f. (Souli«) fammt $wef <§&löffeln »off (Sffig, etwa« grob ge* 
floßenem Pfeffer unb nur ein wenig Salj , lafc e« etliche mal 
bur*fo*en unb fklTe e« red)t ^cfg ; bei bem 2forid)ten werben 
Me gebauten Kräuter nebft % <8i groft frif^er ©utter barein ge* 
tljan unb mit einem Söffel bie Sauce auf bem geuer aufgewogen, 
bi« bie SButter gut ^ergangen ifl, ofyne bafj fte jebod) foa>t; bie 
flippen werben jffrt auf bie platte gelegt unb bie Sauce baruber 
gegeben. 

336. 9Rinb$ripj>ett mit Sauce tomate ä Findienne. 

(Sine Portion, je nad} SBebarf, ?Rinb«rippen werben wie bie 
obigen bereitet unb gebraten, unb folgenbe Sauce baju gemalt: 
3n einem paffenben ©efdjirr gebe 5 — 6 in Scheiben gefebnittene 
3wiebe(, ein wenig Stypnfan, ein Lorbeerblatt, 6—8 Stücf Tomate 
ober Stebc«cpfe(, etwa« ftartamomgcwurj, Vi *Pfunb Butter, einen 
Suppenlöffel ooff gleifa)brüf>e, 6Stfuf jerbrütfte ffiotfenbouen, etwa« 
Sali unb einen falben Kaffeelöffel »oll gefto&encn inbianifc&en 
Safran auf ba« geuer unb laffe e« unter öfterem Umrühren 
fo$en, baf* e« nta)t anfängt; ift e« etwa« bi<f gebampft, bann 
treibe e« redyt gut bureb ein $aartu$ wie eine Pure, wrrüfyre 
e« notbmal« gut unb ftede e« $eif?; iß e« gut im Saig, bann 
gebe e«, wenn e« 3*i* $um $tnria)ten, auf bie «glatte, unb bie 
gebratene «Rippen barauf. 

337. (Rinbörippett mit Dlfoertfauce. 

So t>ieC 9Nnb«rippen, al« nöttyig flnb, werben wie bie obi* 
gen jubereitet, unb auf biefelbe Hrt gebraten, unb folgenbe Sauet 
bagu gemacht: 4—6 Srmfgläfer »oll gute douli« (f. Souli«) 
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Wirb mit einem 5£rinfgta* toll weifiem löeht bie jur fydlfie 
langfam eingefoa)t unb ba$ ficfr barauf setgenbe gctt abgefa)öpft} 
herauf werben awei |>änbe toll in ©d&elben gefd^nittene urtb ton 
ben ©teinen befreite gute grüne Olfoen, fammt etwa« <2>a(3 unb wenig 
Pfeffer in bie 6auce getrau. Wlan läjjt ffe nun nod> einig« 
Ginnten langfam an ber (Seite be* geuer* totyn, fUtft fie bi« 
jur 3eit be* Sforiajlen* ^ctfr unb gibt fte bann über bie Stippen, 

338. fflinfcdftppen ä la Provence. 

6—8 $funb fdpne, etwa« furj abgefundene SRtnbarippen 
werben ton ben &nod)en befreit unb au6 Um ganjen fctüa? flu* 
gerbitfe flippen gef$nitten unb naajbem fte geflopft unb auf bei* 
ben ©eitert gut mit ?fefferfal$ beftreut ftnb, in ein flacbed, ba&u 
paffenbeä ©efa)irr, in welkem Vi ©ttwppen $rot>encer6C fammtf 
awei gelten Änoblaua^jinfen r)et§ gemacht worben, neben ein* 
anber gelegt. 3>ad jugeberfte ©efa>irr bringt man jefct auf 
föwaaje GHut, unb iafct bie «Rippen % €tunbe unter öfterem Um* 
wenben bämpfen, bis fte gut mürbe geworben finb, worauf man 
fle auf bie platte richtet unb golgenbe« barüber gibt: 12—16 
Ctürf gefa>ä(te unb in giften, bann in bürine Reiben gefdjnit* 
tene 3wiebein werben in einem ba$u pajfenbeu @efdjfrr in vier 
2otl) fycijj geraacfctfm Sßrotenccröl gebämpft, biö fte gan$ gelb ge* 
worben ftnb, hierauf mit einem Xrinfg(a3 x>ofl (Sfftg, eben fo 
»tri öouiflon unb etwa« «Pfeffer unb £al* aufgelöst unb nun 
über bie kippen gegeben. 

339« 9?tnb§rt^pen braisee. 

<5m ©tfof fflinberippen ton 6—8 $funb Wirt ton ben 
£noa)en befreit, unb inwenbig mit grobem ®ped, weiter gut 
mit GJewurjfala unb feinen Ärautern termengt würbe, gefpieft, 
herauf aufgerollt , mit SBtnbfaben umbunben , «nb in ein beyu 
paffenbefl ©efaMrr, beffen »oben mit ©perfbatten belegt ifi, ge* 
braty* 6*neibe jeftt 1 $funb Oajfennierenfett nnb V, $fnnb 
t»$en 6d)infen in f leine ffiürfel, iaffe biejj in einem befonfrern 0e* 
fdjirr, fammt einem Suppenlöffel toll gleifdjbrüfye, g Wc f Lorbeer* 
blättern unb einigen in <Sd)eiben aefcfynittenen 3wiebeln % €>tunbe 
gut terbämpfen unb gebe e$ über bad *Äint>fleifi$ , aud) lege 
noa) 1 — 2 $funb ftalbfkifcfj neben fyerum unb beberfe ba* fRinb* 
ßeifa> noa; mit einigen ©petfbatten; je&t werben 14 — 16 <5tiuf 
gleia) grofje nnb fa)ön abgebretye gelbe »üben unb 5— 6 grofe 

U. 
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3wiebetn, 011$ 3 Slfof tjafbt Sßirflngföpfe, rottet t>or$er gnt ab* 
gebrüht, feft auägebrütft unb mit SBinbfaben umbunben würben, 
barum gelegt; gebe nun nod) jwei Suppenlöffel toll gute gleifaV 
fcritye, ein 33ouguet pon Sftyinian unb $eterft(ie, jufammengebunben, 
unb etwa« Salj baju, unb bringe cd, mit Rapier jugebecft, auf 
ba$ geuer; fangt ed an ju foa)en, bann wirb e* gut jugebecft, 
auf föwacW ffobienfeuer gefegt unb au* auf ben 2)ecfel glü* 
fcenbc flogen gegeben. 9Ran läjjt <« nun fo lange bämpfen, bi* 
ba* gleifa) mürbe ift, waö in etwa brei Stuncen gefaxt. 3)a* 
gleifd) unb bie ©emüfe »erben jefrt fterauögenommen unb jebeä 
in ein befonbercö GMtyirr getfyan , aua) <ber Sinbfaben abgenonw 
men; hierauf nimmt man von ber SBrüfye ba$ gett ab, gibt ed 
auf baS 9tinbfleifd) unb fteDt ed l)ei§ bid jum Zurichten; bie 
©rufte aber tt)irb bura) ein Sieb gclaffen, unb bi$ ju etwa $wei 
Itrinfgläfern oofl eingefodjt; ift ed 3 e ^ sunt SInritöten, bann 
wirb bafl SRinbfieifa) fa)ön auf bie platte gelegt, bie ©emüfe 
orbnung6mäfHa/ barum garnirt unb ber eingcfoajte Saft über ba* 
gleifa) gegeben. ; >; ^ , 

•I • "" • , 3'jfr*r ,, 5 : ■ ■ " ■* '* '•^ r ' " f* ■ i jjifti " )'^fj - 'I' '''"^ ?/* } "* 

340. fllufftfdje mfoMwm. 

©n feftöned Sttppenfutef oon 8 Wnnb wirb , wenn c6 »oä 
Jtnoajen befreit ift, in brei 2r)eile r>anM)oa) ber Sftppenlänge na($ 
gefajnitten, fobann mit ©ettmvjfalj eingerieben unb auf einem 9fo>ft, 
ohne e* fett ju machen, eine SBierteljtunbe auf beiben Seiten auf 
fdjwacber ®fot gebraten ; roäftrenb biefem wirb 1 % ?ßfb. Dcbfen* 
nicrenfett, V4 ?funb rof)er Scblnfen , 1 $pinb Jralbfleifd) , einige 
3wiebel unb gelbe SRftben in Heine Stficfttjcn gefrtmitten , mit 
einem Suppenlöffel t>ott guter glcifd)brür)e Vi Stunbe auf bem 
geuer worjl fcerbämpft, hierauf ba3 9iippenftüä in ein baju paffen* 
be$ ©efdjirr auf bünne Specfbatten gelegt, bad ©ebämpfte fummt 
einer balben 53outeiUe SRalaga, etwa* $to)mian, 2 Srinfgläfern 
»oll guter jus, einer in Stib.etben gefdjnittenen Zitrone oftne tfern, 
aueb etwa« Salj, einigen @ewürjnägeleien unb ganzem Pfeffer 
barüber gegeben unb mit Specfbatten belegt 2Ran bebeeft jefrt 
ba« ®efä& mit einem mit glüftenben tfo&len belegten 2>ccfel, unb 
läjjt baS gleifa) lYiStunben langfam bämpfen, bi* e« mürbe ifa' 
e* 3«t jum Slnricftten , bann lege bie Äippcnfhicf« forgfdltig, 
bamit fie nia)t jerrei^en, auf bie platte; ben übrigen Saft aber 
brüäe bnrä) ein Sieb, nimm baä gett baöon, unb foa)e iftn mit 
einem Jlrinfglaö t>ott Malaga bief, baß er einer teilten ©lacee 



flfjnlfd) wirb; jiefce i^n bann mit einem falb d*i großen Stücf« 

ajen guter füßer SButter unb bem Saft einer Zitrone auf bent 

geuer mit einem (Sßlöffcl auf, bf$ bie 8utter aergangen ifl, unb 
gebe ifa über bie Stippen. 

341. Filet d'Aloyau ä la Gotha. 

(Sin JÄinbafilet *on 6—8 $funb wirb gut t>on JhtooVn, 
£aut unb gett befreit , unb auf ber Seite ber abgelösten #aut 
bura>au* fein gefpicft; herauf wirb baS *on bem gilet abgefdjnit* 
tene gett, V* $funb rofar Sc&infen, aucb 1 $funb Äalbfleifö 
unb ba6 Don bem gilet abparirte gleifd) in Heine Stütfdjen ge# 
f$nitten unb mit einigen in Sdjeiben gefcfaittenen 3wtebeln unb 
gelben $üben, etwad JEfamian unb einem großen (Suppenlöffel 
voK gleifdjbrübe eiue falbe Stunbe gebämpft; biefeS bringe nun 
auf ein langes fladjed ©efdjirr unb lege ben Stfnberftlet barauf, 
beftreue ifa mit ©ewürjfalj unb gieße nod> V 2 Sßfunb flar ge* 
machte 93utter, einen falben Suppenlöffel »oll gute jus unb 
eine falbe Souteitte weißen SBein Darüber; beefe jefct über ba$ 
@an$e ein mit gett befhicfaneS Rapier unb bringe e$ in einen 
beißen Ofen ober auf ein £or)lenfeuer, bebeeft mit einem mit 9tofy* 
len belegten 5>etfel. 3Ran läßt ifa nun 2 Stunben langfam 
bämpfen, bi« er mürbe unb ber Spetf gut glaftrt ift, hierbei muß 
öftert fcon bem Untern beraudgenommen unb ber gilei bamit be* 
goffen werben, wobei jebcSmal baä Rapier abgenommen wirb, 
aud) muß ba£ tfol)lenfeuer oben unb unten forgfältig unterfalten 
»erben; ift er mürbe unb fa)ön glafirt, fo wirb er fjeTaudgenom* 
men unb in ein anbereG ©efdjfrr gelegt, bann baä gett, in ttel« 
a)em ber gilet gelegen , burd) ein Sieb wieber barüber gegeben 
unb auf faiße §lfd>e gefteüt; ba$ Ucbrige aber wirb mit brei 
Suppenlöffeln ooll guter Qoutid (f. Csoulif) mit bem $o$löffe( 
auf bem geuer gut aufgefoebt, bann burd) ein $aarfieb gelaffen, 
unb wieber oon ber Seite be« geuer« gefönt, bis bie Sauce, gut 
t»n bem gett gereinigt, fräftig geworben unb weber ju birf noa> 
gu bünne ift. @d wirb je&t noer) bereitet: 12 tflöße pon ffalb«* 
farce (f. Äalbäfarce ober fflöße), weltfa in Saljwaffer abgefoebt 
unb auf einem Sud) ober Sieb wieber abgetrorfuet werben; 
6 fdjone &alb6bric$len , fein gefpieft unb mit 8 großen gefeiten 
Trüffeln in Butter gebämpft unb glaftrt; 12 fa>öne ftrebfe, »oti 
ben Sd)aa(en befreit, aua) bie Speeren gut ausgebrochen; unb 
cnblicb bad ©elbe von aa)t fartgefotteuen (Kern. Wt* biefe* 
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fcirb, iß e* 3«tt sunt Sudeten, recty &etfj um tan gilet nacb 
fa)6ner Orbnung garnirt, nacbbem er vorder auf eine platte ge* 
legt ttmrbe, unfc nun bie noa) mit einem Irfnfglad »ofl SWabera 
aufgefaßte ©auce ebenfalls red)t fyeifj barüber gegeben, worauf 
noety feine kapern barauf gefreut »erben. 

342. Filet d'Aloyau au vin de Malaga. 

(Sin von gett, Änoc&en unb #aut befreiter 9ünb6füet t>on 
6^-8 $funb roirb mit grobem €peef, meieret mit feinen fträu* 
lern unb gutem ©eroürafalj CSbötoian, jwei Lorbeerblätter, 6a)a* 
lottenjwiebeln unb ^eterftlie, fein getieft, unb Pfeffer unb 6alj) 
gut vermengt ifl, burebfpieft, aufgerollt unb mit SMnbfaben um* 
wmben; herauf »irb ber Boben eine« ba&u paffeuben ©efebirr* 
mit epeefbatten , rollen £albfleifa)f<r}nftten unb rotten @d)infenr 
febnitten belegt unb auf biefe ber gefpiefte gilet gelegt aud> einige 
gelbe IRüben, 3n>i<betn r ein 93ouquet $cterßlie unb Sljgmian, $u* 
fammeugebunben , bajugegeben, ba« ©an$e bann mit Specfbatten 
bebeeft uob eine balbe SBouteille Malaga unb ein falber €><böpf* 
töffel r*olI gute gleifö)brübe baräber gegoffen, worauf man et* 
auf bem geuer auffoö>en läßt. SKan laßt e« nun auf fajroaajem 
geuer, gut $ugebetft unb perflebt, jroei ©tunben langfam bämpfen, 
ift e« hierauf gut , fo lä£t man bie babei befinblicbe SJrube bura) 
ein $aarfieb laufen unb bie eine f>alfte bevfelben ganj bief ein* 
foeben j biefe roirb jum ©laftren be« gilet furj oor bem Stada)* 
ten t>erroenbet, bie anbere $alfte aber wirb mit 3 — 4 »nri*t* 
löffeln t>oU guter <5outt« an ber (Seite be« geuer« dngefoa)t bt6 
jur Hälfte unb $ei& über ben gilet gegeben j fofifte bie ©auce ju 
bief wrbeu, fo toirb jle mit noa) einem balben ®la« SRalaga 
aufgefoa)t. 

343« fltinMrtypen a la Napolitaine mit 3Rac<rroni 

(Sin furje« *Rippenfiüef öon 6 $funb wirb, oon Änoa)en be* 
freit, mit grobem €pecf, toelßer gut mit feinen Kräutern unb 
®en>ürjfal| vermengt würbe, gut burßfpicft unb mit Sinbfaben 
unmmnbeit, bann in ein bagu paffenbe« <$efa)irr, weiebef mit 
epeefbatten belegt ift, gelegt, unb biefem jwei Srtnfgläfer *>tt fte$ 
gemalte« «gropenceröl , einige 6*nitten ro l>er©a)infen, eben fo 
otel ro|e« ftalbfleift, einige 3»iefel«, gelbe »üben, jtari Sorter* 
blätter, etwa« Zfcymian, ¥Mfa* ®*k **nb *™W ©ewürjndge* 
Ufo, au« brei 3tofoi Ärtoblaua) fammt bret Stfnfglafern ooU 
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vctbcm SBeln beigegeben. 9)fan fefce jefct bad C^cfd^ auf bad 
geuer unb beefe ed, wenn bad 3nnere anfangt &u fud)en, mit 
einem mit glüfjenben Noblen belegten $)ecfel ju unb läfjt ed 2% 
©tunben langfam auf $of)lenfeuer bämpfen, bid bad ÜJuppenftücf 
auf allen (Seiten fd)öne braungelbe garbe erhalten fyat, gut gla* 
ftrt unb mürbe ift; cd mu§ aber öfterd »on bem untern ©aft 
oben barauf gegoffen, unb wenn ber 6aft ganj eingebämpft ift, 
jeitweife ein wenig jus ober 33ruf>c baju gegeben werben; ift ed 
nun gam mürbe unb febön glaftrt, bann jiefye ed aud bem ®e* 
fd)irr beraud auf einer platte , rubre unter ben übrig gebliebenen 
©aft jwei ftocblöffel t»oll SWefyl, fülle ibn aueb mit jwei Srinfglä* 
fern oou* rotbem SBein unb 4 — 6 $rinfglafem »oll jus ober 
guter gleifdjbrüfye auf, rubre alled bann auf bem geuer bid ed 
foebt ; man läjjt ed nun noeb V 4 Stunbe gut oerfoeben unb wm* 
bet ed bann burdj ein J£>aartud) ober (Sieb, legt nun bad 9tip# 
penftücf wieber in bie ©auce, gibt einige frifdje, gefebälte unb in 
SBlättcben gefdjnittene Trüffeln baju unb läfjt ed wieber auf fcf)wa* 
cbem geuer mit einanber gut X U 6tunbe bänipfen, audj nimmt 
man bad barauf befinbltd/e gett bafcon ab. llnterbeffen wirb 
Vi *ßfb. üHacaroni in öaljwaffer weia) gefodtt, Dod) fo, baji fte etwad 
fembaft b^ben, worauf fie abgegoffm unb abgetrorfnet werben. 
3e&t läjjt man in einem baju fd)icflicben ©efebirr ein (5i grof* 
93utter jergcfyen, gibt auf tiefe eine fingerbiefe Sage ber abgefoaV 
ten s JDMcaroni unb ftreut barauf etwad geflogenen Pfeffer, fobann 
eine ftarfe £anb 00U geriebenen s #armefanfäfe, bann wieber 'A (5i 
grofj Butter in bünue 33lattd)cn gefebuitten barüber, bann wieber 
ginger fyod) SDtacaroni, unb fo fort, bid bie Sftacaroni alle in bem 
($efäjj ftnb, welcbed bann mit einem mit glübenben $ofylen beleg* 
ten $eaM jugeberft unb auf ftoblcnfeuer gebradjt wirb, auf ml* 
ebem man ed eine halbe (Stunbe fteben lägt. 3f* ed $t\t 3" m 
3lnricbten, bann gebe bie s JDJacaroni auf eine tiefe platte, unb 
»on ber Dlinbdrippenfauce einige Söffel ooll barüber; bad dippen* 
ftücf aber wirb befonberd auf eine tiefe platte gelegt unb bie 
Sauce recfyt beijj barüber gegoffen. 

l M 344. Präger tfofaföfleifer) tien Oiinböfltct. 

@in t>on ftnodjen unb £aut befrei ted ftinbdfilet von 5 $funb 
Wirb ber Quere uad) in ftarf fingerbiefe €a>eiben gefdjnitten unb 
ein jebed etüdeben mit ben flauen $l)eü bed s JJJejferd etwad 
auöeinanber geflopft, audj mit bem f dürfen Xtyii *on aöen Seiten 

7 
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etwa& getyacftj bfrfc StütfaVn Werben nun neben etnanber in 
ein flaä)ed, mit brei ginger fjofyem 9fanb wfebene* unb mit 
Pfeffer * Salj befrreuteö ®cfa>rrr gelegt, au$ oben barauf mit 
Pfeffer *£alj befrreut. (Sine Stunbe »or bem 8lnrid)ten n>irb 
noa) eine SBouteille weiter SBein, eine £anb ttoll fein gebatfte 
3wiebeln, weldje Dörfer mit einem IBiertelpfunb 93utter braungelb 
gebämpft mürben, fammt biefer unb noeb 7 4 ,?funb weiterer redjt 
bei& gemalter SJutter ba$u gegeben ; hierauf wirb e« gut $uge* 
berft unb fo lange gefönt, bi« ber SBein ganj eingefoaM ifl; jefct 
werben 4—6 feingefyatfte Sarbellen, mit einem (SfHöffel »oll fein 
getyatftcn Äapern unb einem <5i grofj Butter vermengt, ebenfalls 
bagu gegeben unb ba* ©anje fo lange geföüttelt, bi« bie Sar* 
bellenbutter barunter jerjloffen ift. SWan rietet nun ba$ ©anje 
reebt bei6 franjartig auf bic platte, giebt in ba$ 3 u türfgebliebene 
nod) ben Saft »on einer Zitrone unb gie^t U über bad gletfd). 

345. 28eeffteaf£ mit ©arbeöenfcutter. 

5 <ßfunb oon #aut unb £noO)en befreiter fRinberftlet , wirb « 
ber Oucre nad) in ftarf pngerbirfe Scheiben gefa?nttten, etwad mit 
bem flauen Ztyil be$ HReffer* geflopft, unb auf beiben Gelten 
mit Pfeffer *S(ri$ gut betreuet, bann eine bölbe Stunbe »or bem 
Anrieten, in ^rooenceröl umgewenbet, auf ben Otoft gelegt unb 
auf einem ftarfen offlcnfeucr fdmell gebraten ; ^aben fle auf ber 
untern Seite fa)öne garbe erhalten, fo wenbet man fte um unb 
läßt fte unter öfterm 2*efrreia)cn mit einem in Oel getauften 
*Pmfel auf ber anbern Seite eben fo garbe nehmen. 3c$t wirb 
eine platte mit Sarbellenbutter, worunter etwa« fein gcfyatfte 
$eterftlie gemengt ift, geberfiel bitf belegt, bie gebratenen ©eef* 
fieafG franjartig barauf gelegt, bann ber Saft einer (Sitrone bar* 
über gebrütft unb $etfi aufgetragen. 

346« S3ecfflea<f$ mit Dltoenfaucc. 

5 ?fnnb ftinberftlet wirb auf biefelbe SBeife wie ber obige 
jubereitet unb auf bem SRoft gebraten, baju aber folgenbe Sauce 
bereitet : 4 — 6 Srinfgläfer »oll guter fräftiger (Souli« (f. <5ou* 
Ii*) wirb mit einem Srinfgla* »oll meinem Sein gut 7 4 Stunbe 
ftnr Wülfte eingelöst, unb bad barauf beftnblidje gett gut abge- 
nommen, bann werben jwet £änbe t>o0 gute grüne Oltoen in 
Sd)etben gefachten / bie Steine ba&on getrau unb in bie Sauce 
gegeben , worauf man #e no$ 7 4 Stunbe an ber Seite be# 
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geuerfl bamit foeben la"&t, unb weiter etwad Pfeffer unb 6alj baju 
^iebt. 5>ie gebratenen ©eeffteaf* werben jefct franjartig auf bie 
platte gelegt, unb bie Bauet nun in bie Sftitte gegeben. 3 U oeÄ 
©eeffteafö fann man aueb eine Sauce Don Crffigfufummern ober 
Srfiffclfauce ober ffapernfauce, Somatefaucc, flefne geröftete Star* 
toffeln, ober auefj biefen italienifajen 9tei6 ober autt) fauer ange* 
matye 33runnenfreffc geben. 

347. D^fcngaumen mit <$adjeefaucc. 

93fer bis ftc^6 Oa^fengaumen werben wobl gereinigt unb ge* 
Waffen, in einem baju »affenben @efd)irr, fammt brei Felben* 
rüben, einigen äwiebedt, $eterftlienwurje( unb etwad^Salj mit 
jwei 3)?aa6 SBaffer aufgefüllt unb auf bem geuer 4 — 5 Qtunben 
(angfam unb jugebetft gefoa>t ; ftnb fte bann weidj , fo jictye bie 
barauf befinblidje wetpe «j>aut baDon b^unter, unb lege fte auf 
ein reines $udj neben einanber, fd}(age bad $ud) barüber unb 
lege etwaS ©djwcred barauf, bi$ fte erfaltet ftnb; bann fieaje 
fte mit einem STu^ßed^er Don ber ©röf*c eined $reibä&ncr8 öco* 
nomffa) au6, unb geoe fie fammt V* $funb 93utter, einigen 
Keinen 3wiebeln, $eterfilic unb in 6(&eib«t gefc&nittene Sellerie* 
wurjeln, aua> etwad roben in Heine SBürfel gcfajnittcnem 6a)in* 
fen, etwa« S^mian, ©ewürjnagelein ,~ Pfeffer unb @alj baju 
unb laffe c6 einige «Minuten mit einanber auf fcbwaa)em geuer 
bär.tpfcn , bann fülle bad ©ebampfte mit Dier Srinfgläfcrn Doli 
Don ber 33rülje, in weld>er bie ©aumen gefönt würben, auf, unb 
laffe e$ nod) *U Stunbeu mit einanber laugfam foeben. 3^$t 
bereite folgenbe (Sauce: <$ebe in eine Sauccnfafferolle ober fonft 
ein ätynlia>3 ©efa)irr einen Äaffeloffel dou* fein gefyatfte $eterfilie, 
eben foDiel fein gebaute ©a)alottenjwiebeln , ein (§§löffel Doli 
fein geljarfte (Styampiguonö , ein tyalbed ©(ad (Sfftg unb etwa* 
groben Pfeffer unb laffe e$ auf bem geuer einfoeben M fein 
(Sfjtg mel)r ju fef>en ift, bann gebe 4 Slnriajtloffel doU guten <5ou* 
Iie unb eben fo Diel gute glcifcbbritye baju, laffe ed einige Wnu* 
ten gut mit einanber Derfoajen, unb nimm baö gett baDon, bann 
gebe einen (Sploffel doH fein ge^aefte Äapern unb 3 — 4 fleinc 
(Sfftgfuf ummern fein gefjaeft baju; gebe jefet bie gebämpften 
Dcbfengaumen auf ein Sieb unb reinige fte gut Don bem babei 
93efmblid)en , lege fte bann in bie Sauce unb fiefle fie fyeijj bi$ 
angerüstet wirb; tfl e0 3<i* §«w anrieten, bann gebe % ® 
grof Sarbellen *8utter baju, fa)üttle et Aber bem geuer gut, bi* 
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bic Butt« jtrflangtu id, »$iu bat «» i<t>e<6 fodjttu* trag« ftt 
bcijj auf. 

348. £)d)fengauracn mit Sauce -Tomate a l'iiidieniie. 

4 — 6 £)d)fengaumen werben auf oben angegebene &rt be* 
reitet unb folgenbe €>auce baju geutaät: <5d werben 5 — 6 3n>ie* 
beln in ©Reiben gefcbnitten unb in einem baju paffenben @e* 
ftyirr mit V4 ?fwnb Sutter, 8 — 10 @iücf Somattf ober 8iebed* 
äpfcl, etwad 3#tyraian, 2 Sorbertoatter, 5 — 6 ftotfenbollem 
einem Xrinfglaö »oll gutet 8Uifä)brülje unb einem fyalben Äaffe* 
löffei »oll geflogenem Inbifajcm ©afran, aufbemgeuerlangfam unter, 
öfterm Umrühren gcfocfrt, bid aüed weig ijt unb anfängt btrf $u. 
werben, treibe hierauf aüed bura> ein £aartua), gebe ed in cta 
bap pafjenbcö ©efajirr unb lege bie ©aumen, gut oon bem Sin* 
f>attgenben gereinigt, in bie £omatlfauce, bringe jefct bad ©efa)irr- 
in ein mit foAcnbem SEBaffer falb angefüllte« ©efäjj banüt cd bie 
iutm &nria)ten tyeig bleibt, weil cd ntd)t mefyr !oa)cn barfj ift cd 
3cit jum 9htriä)ten, bann richte cd fyctg auf bic platte unb gebe 
Don Sutterteig Hein audgeftoajne unb gut audgebaefne £alb* 
s ^onbe barum. 

349. £)<$fengaumen mit fleinen ©piefföen. 

bereite 4—6 Da)fengaumcn wie oben bei Oa)fengaumcn 
mit |>aa)etfaucc angegeben iß, fajneibc ftc jeboaj, ftott flc audjuffc* 
d>cn, in Heine ftngerglcid) lange ©icretfe unb gebe fte rn ein ba* 
au paffenbed ©cföirr, fammt einem (Sglöffel r>oü fein ge&acHer 
«Peterftlie, eben fa aiel fein gefcatftcr <£d>alottenawiebeln, l / 4 $fuub 
Satter unb etwad €al3 unb SRudfatnuf; laffe bted einige 9»u 
nuten mit einanber Dämpfen, gebe einen tfaffelöffel 00U S DW 
baju unb rüttle cd untereinanber } fliege jefct ein ftarfed $rinf* 
glal *ofl gute gleifdjbrüfje ba$u A unb wenn ed einige Minuten 
gefod)t fcat, rityre bad ©elbc fcon 3 (Stern, etwad (Sitroneufaft 
unb ein ©tücfcfyen ©arbelfenbuiter in ber ©roge einer Äug gut 
$eig barunter unb laffe ed ftut «erfüllen. $od)e nun aud> b$cf 
fcfcönc ffalbdeutcr in ber gleifaj&rityc weiaj unb f*netbe fte, ftnt> 
fie wieber crfaltet, in eben foirte ©tücfe wie bie ©aumen; au# 
einige in SBein abgefoajte grogc Trüffeln fajncibe auf biefelb© 
»rt in »ieretöge Blättern, ©fcde nun an Keine fingerlange 
eilberfpie§(feen, in Grmangwng folget »erben fcoljerne genom* 
men, juerft ein ©lattdjen ©amnen, bann ein S3ldtta)en fralbd* 
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euler r bann ein Srüffelblättchen unb fahre fo fort bid bie 6picfc- 
eben oo II geftedt ftnb, bocb fo, baf? jcbed oben unb unten finger- 
breit leer bleibt; beffreiche fle mit ber babei befinblicben 6auce> 
wenbe fte fobann in fein geriebenem weitem föefbbrob um unb 
brüde bie$ wof)l an, bamit fte eine fa>one oicredige gorm erhal- 
ten; alGbann toenbe fte nochmals in jerlanencr SButter, worunter 
einiget (Siergelb gerührt rourbe, unb bann wieber in Dteibbrob 
um unb brürfe fte nochmals gut an. <5inb auf folct>e 2lrt fämmt- 
lirf>e €piejd)en bereitet, fo werben fte eine halbe €tunbe oor bem 
Anrichten auf einen reinen SRoft über febwachem tfcblenfeuer fa)6n 
braungelb gebraten, bann mit ben «Syicjjajen auf bie platte ge- 
geben unb ein guter jus fjeifj barunter gegeben. 

350. ßdjfertgaumen mit (Shampignonö. 

Slucb bter werben oier bis fedjö Ochfengaumcn auf oben an- 
gegebene 2Irt bereitet, unb folgenbe Sauce baju gegeben: $w<i 
fiarfe £)änbeooli (ShampignonS werben gut gereinigt, mit % $funb 
Butter unb einem (Sfjlöffelooll fein gehatfter $eterftlie einige 
nuten gut gebämpft, bann ein Äodjlöffel ooll 93iehl baruuter ge- 
freut unb hierauf mit 3 Srinfglä fern ooll glctfc^brür)c aufgefüllt» 
etwa« Pfeffer unb ©alj baju gegeben; (äffe ba6 ®anje jefct 
V 4 §tunbe langfam lochen, bann lege bie oorher gut gebämpften 
unb wleber gereinigten Baumen baut, laffe fte bamit auf lochen, 
unb [teile fte redu heifj ; iß ed 3«* gum Anrichten , bann rühre 
baS @elbe oon 4 (Siern unb etwas (Sitronenfaft recht h"f? bar* 
unter, rüttle and) alles auf bem geuer wohl untercinanber, ohne 
bafj eS jebod) weiter fod?t F bann rid>te eS auf bie platte unb 
gebt in Sctjmal.j gelb auSgebacfene 9Betf*(£routonS barum. 

351 Dd;fenhtrn au beurre noir. 

6o oiel Odjfenhirn, als ju einer platte nöthlg iß, wirb eine 
Stunbe in warme* SBaffcr gelegt, ba§ ftch baS 33lnt fyxaufyitty, 
bann bie £>aut, welche um bae |)irn gebogen ift, forgfältig barum 
genommen, bamit eS nicht jerriflfen wirb. 9? ad) nochmaligem 
wafajen in fnfdjem Sßajfer lege ed in fod)cnbc$ 2ßaffer mit etwa« 
6 ff ig unb 6al), laffe ed r / 4 €tunbe baric lochen unb bann wie« 
ber oerfühlen. Sege jefct in ein ba&u paff.-nbeS ©efajirt €ped- 
batten, auf tiefe batf wohl abgetrorfnete #irn unb beefe eö mit 
6*afbatten ju, gebe auch 2 Lorbeerblätter, etwa« ganjeS ©ewürj, 
einige in Scheiben gefchnittne 3wtebeln , einige (*elberüben, ein 
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lufamtnengebunbene* ©üfayirten ?eterfilie unb Sfyjmian/etw a6 
@ala, ein ©lad treiben SBetn unb atoti ©täfer »oll gleif#rifyc 
baju, laffe rd nun juqebecft % ©tunbc auf bem geuer bämpfen 
unb »tun ee* %tit 311m 9mid>ten ift, bann fliege ba* |>irn fauber 
auf bic platte unb gebe fajwarae SButter red>t bei§ barüber, 
toef$e auf folgenbe 2Beife berettet wirb : • V, ©lad dffig fanratt et* 
wa4 grobem Pfeffer unb Salj wirb eittige mal aufgefoa)t; tyier* 
auf läfrt man '/* $funb IButter red>t foeifi werben, unb bann et* 
rcad rutyen, bi« fia) ba* Unreine gefefct $at unb gte&t bann bie 
flare Butter ju bem (Sffig 5 ift biefe Butter reajt $ei$ über ba* 
f>irn gegofjen , fo wirb naa) etwa« in Ijelfiem §a)mala audge« 
barfene $eterftlie barüber gegeben. 

352. (Rinb^int en Matelotte. 

35a3 9ftinb0$frn wirb wie ba$ obiße berettet, flott be6 weisen 
SBrined uttb bet gleifäbritye aber fo oiel rotier Sein genommen. 
9laa) einer falben 6tunbe, wenn ba$ £im gut iß, wirb bie 
33rüf>e burd) ein £>aarfttb gut abgegojfcn, bann werben jwei 
•£>anbe »oll Heine gefällte 3wiebeln mit V* $funb SButter fajon 
blonb gcröfiet uib unter biefe ein Qrßlöffel oofl SRetyl gegeben, 
worauf fte mit ber burö) ba$ (Sieb gelaufenen SBetabrülie auf* 
gefüllt werben; nun gibt man noa) jwei $anbe ooll gereinigte 
(Sfjamptgnone baju unb lägt e« eine gute «Biertelftunbe langfam 
forfjen, rietet je$t tat {>irn fauber auf bie platte unb gibt bad 
Ragout tyeifi barüber. 

353. 9tmb$J>mt au Sau?e tomate. 

Da« 9tmbSl)irn wirb auf biefelbe 8rt wie bei bem au beurre 
noire ju bereitet, jtatt ber beurro noire aber eine £outatäfauce ba* 
IM gegeben, weW}e"auf folgenbe SBetfc gemalt wirb: 6ed>$ blÄ 
aa)t Tomate* ober Siebedäpfel werben »on bem Sßäffmgen bura) 
Sludbrfitfen, aua) »on Stiel tc. befreit, in einem paffenben ©e* 
Wirr mit- etwa* rotyem unb in 2Bürfel gefdjnittencm Scfcinfen, 
einigen in Reiben gefa^nittenen 3wiebeln, einem Stnoblauä> 
hinten, etwa« grob jerbrüeftem «Pfeffer unb V» $funb ©utter eine 
Sßterteipunbe lang gut auf fd>wad)em geuer, unter öfterem Um* - 
rühren, bamit e* ni<bt anfängt, gebämoft; bann wirb ein Stoty 
löffei »oll 3Ref)l gut barunter gerührt, unb bad ©anac mit frei 
Srfnfgtäfern »oH gleifa)brü$c unb einem ®la6 »oll weitem SBein 
aufgefüllt; e* wirb nun bie 6auce gut »errütyrt unb langfam 
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noa) 7 4 6tunbe lang *erfo<#, bann bu«b ein £aavtueb gctric* 
Ben, noa) etwa* fein gefrorener Pfeffer, etwa« <5alj unb ber 6aft 
einer ©trone bagu gegeben unb, abermals aufgefaßt, beifc über bat 

£irn gegoffen. 

■ •- 

354. 9ünböjunge mit GorntdjonS. 

2)aju nebme eine fdwne Ocbfen junge, mafa)e fte in »armem 
SBaffer gut au«, foaje fte eine fyalbe €tunbe unb (äffe fie wieber 
in frifebem SÖaffer abfohlen ; ift fte erfaltet, fo febneibe au* ben 
©urgelfnopf fauber bavon unb fpfefe fte mit €peeffcbnitten, welaje 
mit ^eterftlie, €ajalottenjrofebeln, Pfeffer, SÄobegewüra unb ©alj 
»ermengt würben, ©ebe je$t in ein baju paffenbe$ @efcbirr einig« 
6peefbatten unb auf biefe bte 3unge, lege ferner einige ©türfe 
Sealfrfleifa), aua? einige €tütfe ftinbfleifrt , einige 3wiebeln, gelbe 
9tüben, Sftymian, Lorbeerblätter unb brei ©ewürjnägelein barum, 
fÜÜe e$ bann mit SIeifrbbriifye, in (Srmanglung biefer mit 2Baffer auf, 
bafi fte banbf)od> barüber gebet unb laffe ed gut »da) fodjen, wa* 
in etwa 4—5 €tunben gefd)iebt; »or bem Stanzten nebme bie 
3unge fyeraud, jfebe bie £aut forgfältig ba&on, fdjneibe fte bann 
ber Länge naa) in ber SRitte burd), jeboeb niebt ganj, bafj fte ein 
$er$ formirt, lege fte auf bie platte unb gebe folgenbe ©auce 
barüber: in einem Keinen ©efcfyirr laffe ein m'ertel $rinfgla6 
£fftg, einige Äorner jerbritefte« SRobegewün, eine ©tefferfpibe *oH 
Pfeffer, ein Lorberblatt unb etwa* feingebadten $b$mian einigemal 
gut auffoeben, bann gebe brei »nriebttöffel t>oÖ gute <Souli« (f. 
<5ouü«) unb jwei Hnriajtlöffel »oll guter gleifa>brür;e baju, laffe 
btefj ebenfalls einige Minuten gut »erfodjen unb gebe noeb 4—6 
Keine (5ornid)on$, in Slattcben gefa^nitten, baju; man laßt bic 
Sauce nun noeb eine üRinute bamit »erfodjen unb gibt fte 
bann über bie 3 un ü c - 

355. &mb$£unge en Papillote. 

$ie 3 u "ge wirb wie oben angegeben zubereitet unb weieb 
gefönt, ift fte abgefault unb erfaltet, bann wirb fte in boppclt 
geberfiel tiefe €a)eiben, ade mm gleicher ©röfce, gefebnitten, unb 
biefe auf ein 53lea> neben einanber gelegt, ©ringe jc&t V* $funb 
gefa)abenen ©peef, 3 (Sfrtöffel »ou* $nwenceröl, l U ?funb Butter 
unb 4 (SfHöffel »od feingetyatfte (Sfjautpignon« in ein fleineö ®e* 
fa^irr unb bämpfe e$, unter beftänbigem Umtübren, sufammen 
eine ÜJtfnute auf bem geuer; gebe nun 2 (ijj löffei »oll fein ge* 
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fynfte S<fcaloüenjwiebeln *ap, unb (äfft €6 noa> eine Minute 
bämtfen, herauf ana) 2 <S#töffcl »od fein ge&acfte ^eterftik, 
unb laffc au* biej* wiebar ri«e SWinute mit einanber bämtfen, 
menge enblid) noa) etwae Salj , groben Pfeffer unb SRuefatnuJ 
barunter, unb beffreidje bie 9cinb*gungcnftütfe bamit, wenn alle* 
gut erfaltet iff. Sdmribe hierauf fo viele unb nod) einmal fo 
grofie Blätter von weißem Rapier, ald e$ SRinbfyungenftütfrfjen 
finb, lege fold>e, mit feinem Oel beftria)en, auf ben $ifa) neben* 
einanber, unb gebe auf ein jebee» ber Blätter eine ganj bönne 
Spctfbatte, in ber ($röpe ber 3ungenfhtcfd}en, auf biefe aber lege 
ein oben unb unten mit Obigem beftrityned 3ungenftüc!cl)en, 
oben auf biefe aber wteber dne Specfbatte; fdjlage nun bie freie 
$&lfte be* $apier6 barüber unb falte biefe« an ber offenen Seite 
Won über einanber, truefe ed aua> gut an, bamit feine Sauce 
^eraueiaufen fann. »efrreiaje fie nun uoc^ auf beiben Seiten 
mit Oel unb brate ffe auf bem 9lo(i über fa)waa)em ftotylenfeuer 
Va Stunbe vor bem 3nrid)ten red)t langfam, bid baö Rapier auf 
beiben Seiten fa)Öne braungelbe garbe erhalten tyat; richte ffe 
bann franjarüg auf bie platte unb gebe etwas gute jus mit 
(Siironenfaft barunter. 

356. SRhtbÖjunge mit (SljantpignonS. 

3)ie 3«nge wirb auf oben angegebene 9rt bereitet, ftott 
jener aber folgenbe Sauce baju gegeben: 3—4 £>änbe voll ge* 
reinigte (Sfyanwignone werben mit V 4 $funb Butter unb bem 
Saft einer (Sitrone einige Minuten Iangfam gebänwft unb bann 
4 gnriajiloffel voll Gouli« (f. Souli«), eben fo viel gute $leifa> 
britye unb etwa« Salj baju gegeben; biefe« lagt man mit ein« 
«nber einfachen, bis e$ ein SBiertljetl weniger geworben \% f$nri* 
bet bann bie 3 uu 8 e ter £änge na<f) in ber Sföitte bura), boa) 
nia)t gang, bamit ffe ein f>crj formirt, unb giebt bad ß^ampig' 
non$*SRagout barüber. 

357. fltinbSjunge mit Sauge a l'Anglaise. 

3)ie Cfanbäjunge wirb wie jene mit <§ornia)on$ bereitet, 
ßatt ber <§ornia)onfauce wirb Jeboa) eine englifd)e auf folgenbe 
8rt baju gemacht j (Sin (Sjjlö'ffcl voll gefrorener 3ucfer wirb mit 
ein wenig Sßajfer auf bem geuer eingefo^t, unb fo lange barin 
gerfityrt,^ bi* ber 3u<fcr gef^moljen unb gut f>oa)braun geworben 
ifti bann wirb du f>alb (St grojj Butter baju gegeben unb ba# 
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mit »errttyrt, ferner ein farfer fto*lbffel soll SRe^l gut barunter 
gerührt, mit jmet ©läfern weifjent »JBeiti aufgefüllt unb bamit 
recbt glatt »errityrt, bi$ fie jn fod)cn anfängt; bann gebe ein 
€tücf 3^ mi / « n S^ei grüne bittere, in <Stütfe gefdjmttene 
^ommeranjen fammt 4 (SplÖffeln »ott geftofjenem 3 u( *er unb ein 
©lad Malaga baju unb laffe e$ an ber 6eite be$ geuerä eine 
Ijalbe 6tunbe langfam foc$en, tfyue bann in ein anbere* ®efä)(rr 
Va $funb €cba(^teljibeben nebfl einem ®la$ weitem SBein unb 
einer $anb voll geftofienem %\\dcr, unb laffe fle bamit ganj ein« 
foeben. $te 3unge wirb jefct, wenn fte erfaltet ift, itt f)al6finejcr* 
tiefe e«eiben gefeftnirten unb auf bie P»en gelegt, bann bie 
6auee, wenn fte % €tunbe t>erfod)t ift, bur$ ein 6teb barüber 
gut bura^getrieben, bann gebe ttoa> ein ®la$ Sttalaga ba$u, laffe 
alles mit cinanber langfam l U €tunbe foeben, nimm ba$ barauf 
beftnblidje gett ab, richte bie 3""fl* franjartig auf bie platte unb 
gebe bie 3^eben fammt ber ©auce in bie «Witte. 

358. £)djfen$unge a l'Ecarlate. 

«Rennte eine fd)6ne £>d)fen3unge, reibe biefelbe mit 4 Soll) ge* 
ftofcenem (Salpeter reebt gut überall ein unb bringe fte in 
eine ©Ruffel mit etwa* Sf^mian, Lorbeerblättern, SBaftlieum unb 
ganjem «Pfeffer, unb gtejje über biefe* eine «Dtaafj «iÖaffer, in wel* 
<bem 2 #änbe »od 6al$ t>erfoa>t würben unb welche« wieber 
erfaltet ift, unb laffe ei 8 Sage bann. 2Biü man bie 3ungc 
gebrauten , bann wirb fie vorder 2 ©tunben in frifays SBaffer 
gelegt, na* biefem V« ©tunbe abgefragt unb bann in ein baju 
fanrflia)ed ©efetyrr, fammt y 4 bon bem 6aljlatf, in welcbem fie 
(ag, unb etwaä Styimtan, Sorberblättern, «Baftlicum, etwaä ganzem 
Pfeffer, einige 3wiebeln unb gelben «Jftüben unb 2 Wlaat SEBaffer 
getrau, laffe fte bann 3 ©tunben langfam bampfen, nehme fte 
hierauf üon bem geuer unb laffe fte in ber 93rür)e erfalten. 

359. ffihtMjunge mit gefülltem Ättyffalat. 

X)ic SftmbSjunge wirb wie bie 3unge mit (Sornicbonefauce |tt« 
bereitet unb gefönt , ftatt ber (Sorniajonfattee aber wirb gefüllter 
tfopffalat gemalt (f. bei ben ©emüpen gefugter ffopffalat). 2>ie 
3unge wirb, wenn fie weia) ift, in tyalbiftngerbicfe <5a)eiben ge* 
fa)nitten unb um ben tfopffalat franjartig angerichtet, eben fo 
awifdjeu jeben gefüllten ©alatfopf eine 9ttnb$£«ngenf<$eibe gelegt 
bie alled auf bie «platte gerietet ift. 
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260. fltirrttejunge ä la Sauce Rimoulade Indienne. 

Die SRinbtyunge wirb wie bie 3unge mit (5ornid>ond jube* 
Teitet unb gefönt, nur fiait ber (Sornicbonfauce wirb folgenbe 
Sauce bereitet: $)ae ©elbe »on 8 — 10 Ijart gefottenen (Siern 
Wirb in einem SKorfer fein gejtofjen unb naa) biefem 8 (Stoffel 
»oll feiued Del nad) unb naa) gut barunter gerührt, bann au$ 
bem Dörfer gut l)erau0 in eine irbene ©ct>üffct getfyan, nebfl 
6 hörnern geflogenem Sttobegewürj, einem Kaffeelöffel »oll gefto&e* 
nem inbiftyem Safran , etwas feinem Sali unb grobem Pfeffer, 
aßed red>t gut mit einanber »errüfjrt, bann werben noeb 5 
löffei »ott guter dfftg barunter gerührt; biefe Sauce tarf tief 
Wie eine Pure fe^n. 3f* bie 3ungc flut, bann wirb fte in finger* 
bitfe Scheiben gefebnitten unb franjanig auf bie platte gerietet, 
bie ©au« aber befonfcer* in einer Sauciere gegeben. 

361. ß^fenfdjtoanse aux Champignons. 

3wei Oa}fenfd>wän$e werben gelenfweife in Stüde gefdjnit* 
teu, Vi Stunbc in warmem Söaffcr gut auögewäffert , bann 
V» Stunbe gut abgefragt unb wieber in f altem 2Baffer abgefüllt ; 
bann gebe auf beu 53oben eineä baju paffenben ®e|d)irrö einige 
Spctfbatten, bann bie Cdjfenfcbroanjjtütfe, welche gut abgetrotfnet 
feöji muffen, barauf, fammt einigen gelben Silben, ^ßeterftlie* unb 
Selleriewurjeln unb 3wiebeln mit 3 (Sewürjnägelein gefpieft, aud) 
etwa* $l)tymian, Pfeffer unb Salj, fammt einigen Stütfajea roljem 
Sd)infen, fülle alled mit gleifd)bruf)e, ober in Ermanglung ber* 
felben, mit SBaffer auf, bamit c* fjanbfyod) barüber gcljet; ftell« 
eö bann auf ba$ geuer , beefe e$, wenn e$ fodjt, ju unb laffe 
baffelbe bei fd)waa)em geuer langfam 4 Stunben fortfoeften, 
bis bie Ddjfenfa)wänse weia) flnb. SBenn eö %tit jum 2lnrid)tcn 
ijt, fo werben fte auf einen Seiner abgegoffen, bie Stücfdjen fa)ön 
franjartig auf bie platte gelegt unb folgenbeö Champignons 
föagout in bie SRitte gegeben: 2>rei #änbe »oll. gut gcpufcte 
(Sfyampignonö werben mit V« $funb 93utter unb bem Saft einer 
Zitrone fammt etwad Pfeffer unb Sal$ einige ÜÄinuten auf ftor* 
fem geuer gebämpft, bid ber Saft emgefodjt unb nur bie Butter 
$ell babel geworben ijt; bann ftreue ein ßplöffel »oH Wicty gut 
barunter, unb fd)üttle 2l(leö gut unter einanber: gebe ferner 2—3 
Srinfgtäfer »od »on ber 0*fenfa)wanjbrü$c ofyne gett, burd) ein 
Sieb gelajfen, barober, laffe e« eine Siertelftunbc langfam »er* 
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f o*en ; »errtyit ba* ^elbc dob 3 öurn ftitt ^ei§ Onne ba& c* 
fod)t) barunter unb gebe e$ in bie SOTittc ber Odtfenföroanje. 

362. D<$fenfömän$e mit glafirtett 3wicBetn. 

3»el Od)fenfd?tt>änje »erben »ie bie obigen jubereitet unb 
a,cfod)t, nur werben ftatt ber (Scampi gnond glaftrte 3^tebeln auf 
folgenbe %xt jubercitet: 30—40 fa)6ne fleine ober 20 grofje gut 
gereinigte, jebodj oben unb unten nidjt ju fiarf abgefdjnittene 
3»iebeln, V* $funb SButter, ein <5i grojj indtx, etwad Salj unb 
fo t>tel gleifd)brüne, ba§ fle mit ben 3 wiebeln 9l«d) f)<>d) ftefyt, 
werben in ein baju pajfcitbe« breitet ©efajirr gegeben unb auf* 
gefodjt, bann, mit einem mit glübenben flogen belegten 3)ecfel 
jugeberft, auf fa)»aa>m geuer langfam gefönt, biä fie ganj ein* 
ßefoebt unb oben unb unten fdjone gelbe garbe erhalten fyabcn; 
nun »erben bie 6<fyränje auf einen Seter abgegoffen, fyeifj auf bie 
platte franjartig angerichtet unb bie 3wiebeln in bie ÜKitte ge* 
geben. 

363. 0($fenf<$toän$e mit Somate* ober £te6e3d>feffauce. 

3»ci Ocbfenfcfywänje »erben »ie oben angegeben zubereitet 
unb gefod)t unb folgenbe Sauce baju gemalt: 6 — 8 Tomate* 
ober Siebe$ä>fel »erben, naebbem fte t>om Sßajfcr burdj Stuöbrücfen 
befreit unb gereinigt ftnb, in ein baju paffenbe* ©efajirr gegeben 
unb mit V 4 «ßfunb 93utter, et»ad in SBürfel gefdmittenem rotyem 
Sd)infen, einigen in Scheiben gefdmittenen 3»iebeln, einem &nob* 
lauebainfen, einem Lorbeerblatt unD einigen $rcfferfornern ei« 
Sßiertelftunbe , unter beftänbigem Umrühren, bamit e$ niefot an* 
Rängen fann, gut gebätnpft; ift e8 gut abgebä'mpft, bann r(Il)re 
einen tfcdjlöffel voll 9J?cf)l barunter unb fälle ed mit vier Srinf* 
gläfem guter gleifdjbrüfje auf, rftljre barin biö eö &u fodjen an* 
fangt, gebe eö auf fd)»ad)e$ geuer unb (äffe eö Vi Stunbe lang* 
fam foajen; treibe jefct baö ©anje burd) ein «£>aarftcb unb gebe 
aud) et»a$ Salj unb groben Pfeffer, aud; ben Saft einer (5i* 
hone baju, fod)e eö noannald gut auf unb ftette c* Ijcifi; ift e6 
3eit zum 5(nrid)tcn, bann giefce bie Ocbfenfd)»än$c ab, ridjte fte, 
gut abgetrotfnet, franjartig auf bie platte unb gebe bie Sauce in 
bie SÄitte. 2)ie 53ni^e t>on ben Sa)»änjen »trb, »enn fte buraV 
gefeiet unb vom gett befreit ift, $u einem branmjelben ©lace ein* 
gefönt unb mit biefem bann bie Sd)»än$e mit einem $tnfe( an* 
gefhi(|en. 

VI 

I 
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364. £)<$fenfämän§e mit 8htfett*$ure. 

3tt<i OfbfenfdjwSnje werben wie oben angegeben bereitet 
ttnb eine 8infen*$ure auf folgenbe SBeife baju gemalt: (Sin 
^albed 2)fe§letn fd)6ne große, forgfältig gereinigte unb gewafdjene 
Sinfen, 7 4 ?funb rofjer €$infen, 1 $funb ftinbfleiW , einige 
0anjc 3»iebein mit 3 ©ewürjnägclein gefoitft, aua> 1—2 Stücf 
gelbe «Rüben »erben in ein baju paffenbe* ©eföivr getfjan, biefed 
aber »ollenb* mit SBaffer, ober beffer mit gleifa)brübe beinahe 
t»oU gefällt; man läßt e$ nun fo lange fodjen, bis bie Sinfen 
weid) finb, nimmt bann bad babei 93eftnblid)e baoon unb treibt 
bie £infen, unter öfterem 9?ad)gie$en oon ber SSru^e, worin bie 
Sinfen gefönt mürben, burd) ein $aarfteb; ift aüe$ fauber burttV 
getrieben, bann wirb eine fefngefyacfte ßwiebel mit V 4 $fb. ©utter 
in einem baju pafienben ©efd)irr fd)ön bionb gebänu)ft, hierauf 
dn ftarfer £od)löffel Boll ÜÄer)l ein wenig mitgebämpft unb bann 
bie £infen«$urd gut barunter gerührt; ritfyre nun ba6 ®an$e 
noefc etwa eine Minute lang auf bem geuer, bamit e$ nid)t an* 
fangen fann, bann gieße nad) unb nad> 2 ^rinfgläfer *>oH gute 
jus baju unb rüfjre eS auf bem geiter nod) einige Minuten; t)l 
bie $ur<5 nod> su btd, fo rityre notf) ein ©lad »oll öon ber ab* 
gegoffenen Sinfeubrüfye barunter, gebe audj etwas Pfeffer unb 
®al) baju unb fteUe bann bie $ure auf glüfyenbe &fa)e; ifl ed 
3eit &um 8lnria)ten, bann werben bie ©djwänje abgegoffen unb, 
gut abgetrotfnet, franjartig auf bie platte gerietet, in bie Sföitte 
aber bie 2infen*$ur^ gegeben; bie übrige SBrüfye, in weldjer bie 
Ddjfenfd^wä'nje gefönt würben, wirb burd) ein Xwfy gegoffen, unb, 
»Ott bem geti befreit, ju einer turnen ©lace eingefoa)t, mit wel« 
$em bie 6<$wänje oermittelfl eine« Einfeld angefhria)en werben. 



3ttb*rettmt0 von j&albfleifd). 



365. äalbäfotf au naturel. 

6$neibc einen gebrühten $alb$foj>f t>on unten ber Sange 
ua<$ auf unb lofe bie $aut oon bem gangen &no$en bi* an ben 
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£)irnfafttn gut ab, bat von «£>aut befreiten Soeben aber baue 
nalje beim |>irnfaften fa^arf ab, ofjne bafj jeboa) bie £>aut »erlebt 
ttirb', unb lajfe ibn in »armem SBaffer eine SBiertelfiunbe gut 
audmdffern , bann gebe tfyn in einen Steffel mit f orfjenbem SBajfer, 
lajfe tyn V* ©tunbe foajen, fdjäume ibn aua) gut ab; nad) bte* 
fem wirb er in falteö SBajfer gelegt unb fo lange liegen gelajfen, 
bie er erfaltet ifi. ©d&abe hierauf von bem 3nnem be$ ffovfe« 
baS 2ßeifje, auc$ von ber 3unge bie tveifje £aut mit bem Keffer 
gut Ijerunter, reibe bann ben ganzen ffovf, nadjbem er vorder 
rein abgetrotfnet tvorben, mit (Sitronenmarf gut ein unb binbe 
ifyn mit einem 93inbfaben jufammen, bamit er feine vorige gorm 
tvieber erf)ä(t; bringe jefct in ein ba3U vaffenbefl ©efebirr, in 
tveldjeö vorder einige ©veäbattcn gelegt würben unb gebe aud) 
einige 3wiebeln unb gelbe Stöben, in ©djeiben gefd)nitten, l U $fb. 
rofyen ©dnnfen, in SBürfel gefdjnitten, ettvaS ©eüerfe* unb $eter* 
ftliewurjeln , Vi $funb Odtfennferenfett, in SBürfel gefawitten, 
einige ©etvfiranägelein , ^fefferförner, Sl^mfan, Lorbeerblätter, 
einige (Sttronenfcbeiben unb ©alj baju unb fülle eS mit SBaffer 
auf, baß biefe* jwei ginger M über ben äalbäfovf getyt. |>at 
er nun eine 3«^ng gefoajt unb ift er gut abgefdjauint, bann 
betfe ein mit Sutter beftria)ene$ Javier barüber unb (äffe tyn 
ganj langfam unb jugeberft 3 ©tunben fodjen; iß e$ 3*^ Wm 
2lnrid)ten, bann nefyme ben Äovf au0 bem ©efäfj, trotfne ibn auf 
einem $uä) fajön ab, lege ilm auf bie platte unb befreie ifjn von 
bem Stnbfaben; bie 3*wge aber nimm fyerauä unb fdjneibe fle 
ber Sänge naa) fjalb bura). hierauf beftoue bte 3unge mit 
Pfeffer, ©alj unb ettvad gefyatfter $eterftlie, roenbe fte aud) in 
SButter unb SReibbrob um unb laffe fte auf bem 9toft braten; 
lege fle bann auf ba* ÜÄaul beö #ovfe0, ftbnefbe bie «jpaut über 
bem #irnfaf*en auf, nebme beibe £irnfa>alen IjerauS unb beflreue 
ben ganzen ffovf normal« mit fein ge^aefter ^eterftlie. @nb* 
ltd> gebe noa) ettva* (Sffig, ©als, Pfeffer unb feingebaefte 
©djalottenjtviebel, gut anfgefodjt, barüber unb in einem ©au* 
eiere baju. 

366. Jtafbgfotf a la d&iller.. 

(Sin gebrühter ftalbflfovf wirb ganj auägcbeint, wie ber 
obige gut auSgewäjfert unb auf biefelbc Slrt abgefaßt unb »ieber 
in frifebem SBafter abgefidjlt, bann gut abgetrotfnet, aueb bie gut 
gereinigte 3unge baju getljan. hierauf fajnetbe il>n in 4 Steile, 

12. 
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nämU$ in jwef Dtyrentyeife unb in jwei Slugentyeile, Hübe ein 
jebe« ber 3$eile gut mit 33tnbfaben in fdjoner Sonn &ufammen, 
in jebe« ber £)f>ren aber fdjneibe in ber Ttittt 4 — 6 (Sinfc^nittcv 
bann fo$e bie <5tiufe mit berfelben 3nbereitung, wie bei ttmgent, 
3 ©tunben, ba« £irn aber nebme au« ber $irnfd)ale fyerau«, 
befreie e« Don ber bünnen #aut unb wäffere folaje« in warmem 
SBaffer. hierauf laffe fie in foajenbcm SBaffer mit etwa« (Sfftg 
^(gtunbe fod)cn nnb wieber erfolten ; al«bann jwifa>en $wei€perf* 
baiten, mit einigen (Sitronenfajeiben, einem ® gro& Sutter, eini* 
gen 3wiebeln, etwa« «Pfeffer , <Salj, Lorbeerblättern nnb einem 
©uwenloffcl »ofl gleifdjbntye % <5tunbe in einem baju »äffen* 
ben ©efdtfrr fo#en$ ift e« 3«it an« Starteten, bann nebme bie 
Äalbäfopfjhufe au« bem ©efäfj, befreie fte *>on bem ©inbfaben 
unb lege fte fdjön auf bie platte; ba« |)irn, wenn e« gut abge« 
twcfnet ift, wirb in t>ier Steile gefamitten unb ba$wtfa)en gelegt, 
bie 3unge aber fdjneibe in bunne Slätt^eu, ffred)e fte mit einem 
2lu«ftea)er in ber ©röfje eine« Äreujer« au« unb lege fte in ein 
befonbere« ®efa)frrj aua) »erben 6 ©tütf (Sormd)on« auf bie 
Slrt wie Oltoen gcfa>nitten unb jwei £änbe soll gereinigte, mit 
etwa« Sutter unb (Sitronenfaft einige SXinuten gebÄmpfte (S$«m* 
pignon« baju getban; gebe jefct in eiu ©ef^irr 4 Srinfglafer 
*>U Gouli«, ein @la« soll gute gteif«bru^e , 2 Srinfgläfer »oö 
alten Weifjen 2Bein, 6 Börner jerbrütfte« SJfabegewütj unb etwa« 
©ala, laffe biefe 6auce unter öfterem Umrühren bi« snr £älfte 
elnfoa)en, bann gebe bie Qbampignon«, (Sornidjon« unb bie ge* 
fd)ntttene 3unge baju, laffe alle« mit einanber auffoa)en unb cta}te 
e« über ben #opf an. 

367. ^ßarifer ^alböfo^f en tortue. 

5)er £alb«fopf wirb auf obige 9lrt au«gebeint, au«gewäfferr, 
abgetönt unb wieber abgefüllt , bann gut abgetnxfnet unb in 
eben folcfce ©üufe gefdmitten; bann neunte ein feine« weffje« 
$u<b, wa|<$e e« gut mit frifa^em SBaffer, bamit e« nia>t na$ 
€eife rfet&t, breite e« auf ben $ifcf> unb belege e« mit fo t>iel 
©pedbatien, al« mit ben $Talb«fopfftütftn bebetft werben fönnen; 
bie #alb«fopfftüde werben nun alle mit ©inbfaben gut in Orb* 
nung gebunben, bann auf bie ©peäbatten gelegt, mit folcben audj 
Wieber bebetft unb in ba« $ua> eingewindelt, wel4>e« nod) mit - 
bem obern unb untern Csnbc jufammrngebunben wirb; lege ba« 
3ufamuiengebunbe jefct fammt bem *or&et in SBaffer unb (Sfjig 
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abgefodjten £>irn in ein paffenbeS ©cfdnrr, bann gebe l U $funb 
rofyen <5d)infen, in SBürfcl gcfdjnitten, eben fo Vi $funb £)d)fen* 
nicrenfett, einige in (Scfyctbcn gefdjnittene 3wiebeln, gelbe SRüben? 
Sellerie * unb ^eterftltcwurjeln , aud) etwaö Ülwjnian, ßorber- 
blätter, ©ewürjnägelein, *ßfefferrcrner, eine in Sdjeiben gefdmitteue 
(Zitrone, <salj, eine 33outeiöe alten weisen 2Bein, ein ©laä Slrac 
unb einen poppen glcifd)brüf)e baju, lafje eö auffocfyen, berfe 
e$ bann ju mit einem mit glübenben Noblen belegten 3)erfel, unb 
laffe e$ nun brei 6tunDcn langfam auf fcbwarf)eni geuer formen. 3ft 
eö 3 um 5lnrid)ten, bann neljme baö (Singebunbcnc fammt bem 
£irn auö bem ©efd)irr, befreie bie &opffh"ttfe von bem SBinbfabcn 
unb lege ftc auf bie platte, ba<3 «jpirn aber in »ier feilen bar* 
über. (§ö wirb jefct folgenbe (Sauce bereitet: (Sin Saloppen 
(Souliö (f. (SouliS), eine fyalbe ©outeille guter TOabcirafec , ein 
Schoppen gleifd)brüf)e , eine SDcefferfpifce ttoll Spanifobcr Pfeffer, 
4 Börner jerbrütfteg Sttobegewürj werben unter öfterem Umrühren 
bü3 jur Hälfte eingefod>t, hierauf f?ct^ gefteüt unb 12 halb (Si 
grofje, in Saljwaffcr abgelebte Äalbfl(eifd)flöf?c Cf- Älofee fron 
flalbfleifa)), 4 Stütf tfalböbrieölen, in Kurier gebämpft, 6 (Stütf 
Trüffeln, fyafelnupgrojj unb runb abgebrebt, eine £anb t>ott ge* 
reinigte (Sfyampignonä , mit ben Trüffeln ebenfalls in SButtcr gc* 
bämpft, bad ©elbc t>on 8 fyartgefottenen (Stern, einige (Sorntcfyonö, 
auf £)ltoenart abgcbrcfyt, unb eine |)anb t>oll Crcn Kapucin baju 
gegeben; biefed alled wirb über bem geuer etwaä gerüttelt, bann 
tyeifi über ben ftalbäfopf nad) fcfyöner Orbnnng angerichtet unb 
12 (Stürf auögebrodjene förebfe barum gamirt. 

368. ©efütfrer ^attöfo^f a la Fouquet. 

(§in gebrühter ftalböfopf wirb fd)ön au$gebeint, in warmem 
Sßaffer Va ©tunbe gewäffert, bamit er febön weijj wirb, bann in 
fodjenbem SBaffer V 2 ©tunbc gefönt unb abgefd)äumt; herauf 
wirb er in falteä SÖaffer gelegt, bte er »erfüllt ift, bann abge* 
trodnei unb bie innere weif?e .Jpaut ba&on gemacht, bereite jefct 
folgenbe Äalbfleifdtfarce : 1 $funb ftalbfleifd) ofme £aut wirb 
ganj fein wie ein £eig, unb V, ^ßfunb Oajfennierenfett ofyne 
|>aui fein wie 9ttcr)l gebaeft, hierauf beibeä jufammen V* Stunbe 
lang $u einem £eig geftojjen; aerrüfn-e bann in einem ©efdjirr 
4 ganje (Stcr, etwaä 6al3 unb üWuflfatnufi , ein fjalb @i grofj 
Sutter, einen (Sjilöffel voll fein gefyarfte $eterjtüe, eben fo »iet 
fein geljarfte ©djalottcniwiebeln auf bem geuer, bis bie (Sier an* 
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fangen bitf au werben unb ba* ®an$e einem bieten 8rei äfyntth 
ijt; jefct rubre einen »orfyer in SBaffer eingeweihten unb wieber 
gut audgebröeften ftreuaerweef unter bie abgerührten (Sier, (äffe 
fie »erfüllen unb ftoße fle mit beut fdjon jerftoßenen g(eifd) nod) 
eine fyalbe ©tunbe. 5Sou biefer garce nun füDfc brei Steile in 
ben gut abgetroefneten &a(b6fopf unb näfye i&n mit $3inbfaben 
aufammen, bamit er eine fajönc gorm erhält $ bann reibe i(jn gut 
mit (Sitronenfaft unb lege ifyn auf ein mit ©petfbaüen belegtet 
feine« $ud), bebetfe i&n aua> mit ©petfbatten unb bringe ilnt, 
wenn ba6 $u* bamm gewicfelt unb aufammengebunben ift, in 
ein baau pajfenbe* ©efdjfrr, unb gebe noa) golgenbeö barüber: 
einige 3wtebeln, ©eflerie* unb ^eterftliewuraeln, ein ©tütf rofjer 
©cfnnfen, 7 2 ^Pfnnb Oajfennierenfett , »erben in ©Reiben unb 
SBiirfel gefdmitten unb mit 7* *ßfunb SButter auf bem geuer 
einige Minuten gebämpft, bann mit einer SDtaaÖ SBajfet, einer 
©outeille altem weißem SBein aufgefüllt unb aufgefodjt, hierauf 
nocty etwas $l)tymian, »ier ©ewüranägelein , einige spfefferfömer, 
eine in ©Reiben gefdmittene Zitrone oljne Äern unb ©alj baju 
gegeben; iß ber Äalbäfopf mit biefem begojfen, fo beberfe bad 
©efäß mit einem mit glüfyenben tfotylen belegten Detfel unb lajfe 
tyn auf fowacfyem geuer 3 ©tunben langfam foa)en, unb berette 
no$ folgenbe« Ragout ba$u: ®ebe in ein baju fd)itflidje6 
fdnrr 17 2 ©poppen gute (Soulie (f. (Souliö), 7» ©poppen gute 
gleifäbrü&e, 1 Souteifle alten weißen Söein unb laffe bieg mit 
cinanber bie aur l>&lfte einfod>en, wobei aber fortwäljrenb gerüfjrt 
werben muß, bamit ed ni$t anfangt; ift biefe ©auce weber au 
bid noa) au bünn, bann wirb fte burd) ein $aartua> in ein an* 
bereö @efa)irr gewunben unb nod) baju gegeben: bie von ber 
übrigen garce nußgroßen unb o»al geformten, in ©afywajfer abge* 
fochten unb wieber abgetroefneten 5tlöße, 6 @tücf gut abgetönte 
N Slrtifajofenböben , eine |>anb »oll in Butter gebampfte (Sljampig* 
non$, mer in |>älften gefa)nittene~ unb in ©utter gebampfte ÄalbS* 
brieSlen unb 20 ©tücf 5freb«ftt)Wänae, aua) etwa« ©ala, 2Ru0fat* 
nuß unb (Sitronenfaft. 2)iefe6 9tagout wirb l)eiß gefreUt, e$ barf 
aber nieftt me&r foa)en. 3ft e$ $dt aum Slnridjtcn, bann neunte 
ben Äopf au$ bem @efa)irr, auf einen $eefel $erau$, befreie tfn 
ton bem $ud) unb 93inbfaben, lege i^n auf eine tiefe platte unb 
gebe ba« Ragout fyetß barüber. 
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369. Jtal&gfotf a la Poulette. 

(§fn gut auflgebeinter ÄalbSfopf tt>irb, natt)bem er 1 5runbe 
in warmem SBaffer gut auGgewctffert , in foajenbem SBaffer eine 
(;albe ©tunbc gefönt unb wieber in frifc^em SBaffer abgefüllt unb 
wieber abgetroefnet würbe, in 6 — 8 fcfyone Portionen gefdmitten, 
bann in ein baju fa)itfiia>e$ ©efcfyirr gelegt unb golgcnbeS bar» 
über gegeben: Einige Heine 3**>iebeln, aud) einige in 6a)e;&en 
gefdjnittene ^erlitten* unb (SeUeriewurjeln, eine Zitrone obne&ern, 
in ©Reiben gefeftnitten, bann ein Lorbeerblatt, etwa« $b9mian, 
ein wenig ©ewürj, auaj V* $funb 6pecf, in SÖürfel gefönitten, 
fammt V 4 «Pfunb Butter, biefed alle* wirb einige «Minuten auf 
bem geuer gebäntyft, bann mit einer S3outcilfe weitem SBein auf» 
gefüat unb aufgelöst, hierauf über ben jerfttjnittenen #alb«fopf 
gegeben, aud> bad $irn, wenn ed gereinigt unb in ©affer mit 
etwa« (Sff g 7 4 Stunbe gefoa)t $at, bagu gegeben, bann jugeberft 
unb 3 @tunben langfam gefodjt. hierauf wirb ein Äaffeloffel 
\?oU fein getiefte ^eterjiüe mit einem <£i grof? ©utter eine Minute 
gebämpft, bann ein &o$IÖffcl »oll 9Rel)l barunter gerührt unb 
mit brei Srinfgläfern Boll guter gleifdjbrübe aufgefüllt, auefy etwa« 
€al$ unb grober Pfeffer baju gegeben unb uuu ba$ ©anje noa) 
V* <5tunbc gut »erfoa)t; jefct gebe bie tfalböfopfftücfe , wenn jle 
weitt), gut abgetroefnet unb gereinigt finb, in bie €auce, taffe jtc 
barin rea)t beifi werben unb gebe noa) ba« ©elbc »on 4 (Siern 
unb ben (gaft »on einer Zitrone barunter, rüttle aurf> alle* wobl 
über bem geuer untereinanber , e« barf aber niajt fernen, bann 
ria)te e* auf bie platte unb garnire ba* £irn barum. 

. 370. Äatt$ol)ren a Fitalienne. 

Helmte 8—10 6tütf nidjt ju fur$ abgefa>nittcne $alb6o$ren, 
laffe fte gut audwäffern, reinigen unb bie etwa nodj baran be* 
ftnblid)en $aare abflammen, bann fdjneibe in bie SXittc rineS 
ieben Obred 4—5 fyalbftngerlange <§infa)nitte, (äffe (ie V* Stunbc 
in SÖaffer fod)en unb hierauf wieber in frifa)em 2Öaffer gut 
abfüllen; bann gebe in ein ba$u paffenbed ©efa)irr l / 4 $funb 
Sutter, einige in Reiben gefdmittene .3»iebel unb $eterfilie» 
wurzln, aua) etwa« roben ©a)infen unb in SBürfel gefa)nittenen 
€pecf, eine in ©Reiben geftt)nittene Zitrone ofyne ^ern, etwa* 
S^mian, @ewür$ unb ©alg, laffe biefr einige Minuten auf bem 
geuer bämpfen, fülle e* bann mit einer fjaiben Waat gleifa> 
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britye auf unb laffc ed auffo*en; lege nutt bic £>t>rcn au* baju 
bebctfe fie juerp mit $apier bann mit einem $etfel unb laffc fte 
auf föwadjem geucr 2*/ 2 Stunben langfam fo#en. 3ft 3"* 
3um &nria)ten, bann werben bie ötyren abgegoffen, gut abgetrotf* 
net unb gereinigt auf bie platte gegeben unb folgenbe Sauce 
t>a$u bereitet: (Sin (Sßlöffel »oll fein gefjatfte $Peterfilie, Ijalb fo 
Diel fein gefyacftc SdjaJottenj wiebeln , eben fo Diel fein getiefte 
(§bamtoia,non$ unb ein (Si groß Butter , aua) jwei Srfnfgläfer 
»oll weißer £Bein, werben fo lange efng'efodjt bid feine geuajtig* 
Wt meftr ju feben ift, bann gebe einen Sd)op»eu gute weiße 
Sauce unb ein ©la« »off CSonfoimne ober ftraftbrübe (f. <5on* 
fomme) baut, laffc e$ bann an ber Seite be« geuerS foa)en, bi« 
ein %\)t\[ gut etngefodjt ift unb fa)opfe aua> ba* gett baoon, ifl 
fle gut im Salj, bann gebe fte Ijeiß über bie Ofyren. 

371. StaMof)xm mit ßretebutter = ©auf e. 

8 — 10 Stücf ftalbflofyren werben auf obige §(rt jubereitet, 
nur wirb ftatt ber (Sauce k l'italienne , eine $reb6butierfauce auf 
folgenbe SBeife baju gemalt. 8dm 9fnrid>ten gebe ein <5t groß 
Äreböoutter in fo Diel tyetße weiße Sauce, alö ju ben 5^alböor)rm 
notyig ift, $iel)e fte über bem geuer mit bem 9fnrid?tlöffcl gut auf 
bie bie StrebSbutter barin jergangen ift unb fta) gut mit ber 
<Sauce oermengt Ijat, ift fte niaV ro* genug, fo fcfce noa) etwa* 
tfrebäbutter ju, aud) Salj unb etwa« feinen ?feffar. Sinb bie 
£>f)rcn jefrt f<bön angeria>tet, bann gebe bie Sauce rettet ^eiß 
barüber unb garnire fte mit tfrebfen unb #reb«fa)wanjen. 

372. tfal&Soljren mit Srüffelnfauce. 

8 — 10 Stütf ftalbdofjren werben auf obige 2lrt bereitet, 
ftatt ber Sauce a l'italienne aber eine $rüjfelfauce gemaa)t. 
JDaju ne&me 2 — 3 feingefyatftc Trüffeln , bämpfe fte ganj Ieia)t 
mit einem <§i groß ©utter eine Minute, bann gebe jwd $rinf* 
gläfer Doli gut oerfodjtc weiße Sauce, au* ein ®la$ guten 
(Sonfomme, fammt etwa* Salj unb fdnen Pfeffer baju, unb laffe 
M« Sauce V 4 Stunbc an ber Seite bed geuer* foa)en, bann 
Stelle fte re*t l;eiß bie fte gebraust wirb ; ift c6 3ett jum «n* 
rieten , bann gieße bie £tyren anf ein Sieb , ria)te fte gut abge* 
troefnet auf bie platte unb gebe bie Sauce barüber. 
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373. ÄattSotjren au Sauce de Kari. 

3u 8 — 10 ßafbGotyren auf bicfelbc $trt wie obige bereitet, 
wirb folgenbe Sauce gemalt: ©ebe in ein baju paffenbefl ®e* 
fdjirr 4 Sotfy ©utter, einen 5^affclöffcl oou* fein geflogenen inbia* 
nifcf)en Safran, eine fyalbe SWefferfyifce »oll fein geflogenen 
dement, unb rüttle bie6 auf bem geuer tüd;tig burdjefnanber, 
bi$ fia) bie Stotter mit bera Safran gehörig vermengt fyat, bann 
gebe 2 Srinfglüfer tot« gut fcerfocfjte weifje Sauce unb etwa« Safj 
baju, rüttle bie Sauce über bem geuer nodjmalö bis fte ju foa>en 
anfängt unter einanber, tjat fte eine fyalbe Minute gefoebt, bann 
fjebe fte über bie £)I)ren, welche fajon t>orl)er abgegoffen unb 
abgetroefnet auf ber platte fa)ön angerichtet ftnb. 

274. ßaf68o$ren in (S)am$ignon$*3tagout. 

8 — 10 Äalböofyren werben eben fo wie obige bereitet unb 
eine Sauce auf folgenbe $lrt baju gemacht: 2 |)änbe t>oU ge* 
reinigte (Sbampignond werben mit l U *ßfunb SBntter, bem Saft 
einer Zitrone, etwad Salj uub Pfeffer einige üttinuten gebämpft, 
bann mit 2 Jdnfgläfern t>oU gut verfodjter weiter Saure, unb 
eben fo oiet (Sonfomme jur £älfte eingebt. Beim 9tnria)ten wirb 
nott) bad ©elbe oon 2 (Siern barunter gerübrt, bie Sauce barf aber 
. niebt foeben, bann bie dren abgegoffen unb abgetroefnet auf eine 
tiefe platte gefefct unb baö ^ampignon^ragout barüber gegeben. 

375. JtalbSljrrn en Maitre-d'Hotel lieu. 

So Diel tfalböfyirn alä man ju einer $(atte notfjig tyat, wirb 
auf biefclbe Strt wie bie ftinbdfyirn au Beurre noire juberei' 
tet (f. 9Ttnb$f)ira) , nur wirb ftatt ber Beurre noir eine Maitre 
d'Hdlel auf folgenbe Slrt gemacht: gebe in ein baju febiefliebed 
©efcf)trr V* *ßfunb Butter, ein Sfaffelöffel oott fein gefjaefte $e* 
terftlte, eben fo r»tel fein gefyacfte Scbalottenjwiebeln , etwad Safj 
unb groben Pfeffer unb einen ftaffelöffel oott 2Jtefyl unb rü^re 
unter bfefeS ein ftarfeö SrinfglaS Doli Sßaffcr. 3ft eS 3ett jum 
Hnria)ten, bann gebe bad £irn gut abgetroefnet auf bie platte, 
rubre bie Sauce auf bem geuer wie eine weife Sauce bie junt 
flogen f>ei& ab, gebe noa) ben Scft einer Zitrone, eben fo t>iel 
Sßaffer barunter , unb rityre fte rea)t tyeijj über ba« £irn. 

376. tfalBäfyirn mit Sauce ravigot. 
So oiel Äalbdfyirn al$ man au einer platte iiöiln'g bat, 
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werben auf obige %xt bereitet, flatt jener aber folgenbc Sauce 
baju gemalt: @ine £anb voll tferbclfraut r)atb fo »icl $im* 
pinelle unb eben fo triel ßftragon werben ganj fein gefjadt, aud) 
ein tfaffelöffel oofl fein gefdjnittener Sd^nittlaud) baju gegeben; 
bann gebe in ein ©efaMrr 2 Srinfgläfer *>otl gut oerfod)te wei&e 
Sauce, fammt einem $rinfgla$ ooü* (Sonfomme, aud) 7 4 ®la6 
(Sftragonefftg, etwa« Salj unb groben Pfeffer, laffe einen 2)rit* 
tri ber Sauce einfocfycn, unb ftefle fte bt6 jum Slnridjten ^eifc 
wirb nun angerichtet, bann gebe bie |>ira gut abgetroefnet auf 
bie platte; bie gcfyacften Kräuter aber mit einem halben (Si grofi 
frifcher SButter in bie fycij?e Sauce, jiefye fte mit bem Söffet auf 
bem geuer gut auf bi$ bie 33utter gan$ ^ergangen ifl, fte barf 
aber nia)t foäen, unb gebe fte über bad £ir». 

377. Äaft^trn in &fotc. 

$ie erforberlidjen |>irn werben wie oben angegeben bereitet, 
ftnb fte aber au6 bem ©efebirr genommen, auf ein Sud) gebraut, 
abgetroefnet unb »erfüfjit, fo werben fte in mehrere Portionen ge* 
fdmitten; hierauf gebe in eine baju paffenbc, auf (Siö geflclUe 
gorm fingerbreit Ijoa) gute unb Jjette Slfpic (f. WpiOt >P &i*f« 
barin fcfl geworben, bann gebe oon ben ^)trnftücfcr)en barauf, 
auf biefe wieber oon ber Stfyfc (weldjc falt aber bennod) etwad 
flufftg fc^n mufö fingerbief $o$ barüber, bann wieber oon bem 
$irn, unb fatjre fo fort, bid bie gorm gefüllt ijlj ifl alles fefl 
geflanben, unb ift eö tyit sunt §(nrid)ten, bann wirb bie gorin 
fa^neCf in fyeif?e$ SBaffer eingetaucht, auf bie platte gcflürjt unb 
ring* fyerum mit Ärebfen unb Sßeterftlie garnirt. 

378. ßaftöljtrn mit Jtrebgfcuttcr. 

bereite ba3 tfalbd&irn wie ba$ föinbetyirn mit Beurre noire, 
finb fte gut, bann $tel)e fte auf ein Sieb, reinige fte gut ab, unb 
gebe fte, ift e$ 3«t sunt 2lnria)tcn, auf bie platte unb folgenbe 
Sauce baruber: bringe in ein ©efdjirr jwei Srtnfgläfcr »olf gut 
tterfodjte weifje Sauce, ein ürinfglad oofl guten (Sonfomm^, et« 
wad Safy unb 9)?u$fatnujj, (äffe fte V4 Stunbe lang an ber 
Seite be6 geuerd gut !od;en unb ftette fte, ifl ba£ gett gut rein 
baoon genommen, fyeifs; ifl ed 3*tt jum $lnrid)ten, bann gebe 
ein <§i grofi gute Streböbutter in bie Sauce, jiefye fte mit bem 
Söffet über ben geuer gut auf, bis bie $hreb$bnttcr ganj jergan* 
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gangen «I aber ni$t fodjt, bann ru&re fte Aber bat $trn fammt 
ben Ärebtfdjwänjen. 

379. Jtaf6$fdjto>änje en terrine. 

©djneibe 8 gut abgeflammte unb autgewafferte £albtfd?wanje' 
leben in fünf Steile, unb laffe fle in einem bagu paffenben ©ef#irt 
mit 12 Sotfy Butter einige Minuten kämpfen, bod) bürfen fte 
feine garbe erhalten unb muffen weif* bleiben; > rüljre nun ju* 
erft 4 (Sfttöffel t>oH SRefn', bann 2 Vi ©poppen gleifabrül) bar« 
unter , unb rityre et bit et anfangt gu Joajen ; jefct gebe aua) 
|tt>ei £änbe »ou* gereinigte (Sfampignont, einige 3wiebeln mit 2 
©ewürjnägelein gefpieft, ein ©cuquet $eterftlfe unb etwat ©alj baju# 
bann Joffe et langfam foa?cn bit bie ©a)wanae gut ftnb, nefeme 
fte bann fammt ben (Sfcamptgnont m n tem ©ajaumlöffel aut ber 
©auce unb gebe. fte in ein anberet ©efdjtrr, bann laffe bie ©auce 
nod) etwat an ber ©eite bet geuert einfoa)en unb nimm aua) 
bat gett bat>on ab, ift biefet gefcbefyen, bann treibe fte auf bat 9ta* 
gout bura) ein £aarfteb; je$t foebe 12 — 14 Älöfie t>on £alb* 
fleifa) (f. tflöjje Pon ^albfleifd)) in ber ©rö&e einer 9lufj, in ©al§* 
waffer unb gebe fte aua) gut abgetrotfnet ju bem 3$agout, aud) 
3 — 4 Äalbtbrietien, wela)e in Butter gut gebmnpft würben unb 
in ber ÜRitte bura)gefc$nüten finb , unb einige weia) gefönte ?lr* 
tifa)ofenboben , welcfce tn SButter mit etwat Sitronenfaft gebämpft 
würben. 3ft nun biefet aufgelöst, bann rityre noa) bat ©elbe 
»on 5 (Stern barunter unb rüttle et über bem geuer, bamit bie 
(Ster fta) gut mit ber ©auce Penyengen, et barf jeboa) nia)t foa)em 
bann gebe bie gebampften S3rietien wie aua) bie abgefoa)tenÄlöjie 
gut abgetrotfnet baju unb richte allet auf eine tiefe platte. 

380. tfafttbugftofatt mit ttalienifdjem [Reit. 

33 on einem fa)önen tfalbtbug wirb ber gange ftnod)en Pon 
unten Porfta)tig fyerautgelött , baß ber obere Xtyil nia)t gerfd)nit* 
ten wirb , bann ^aefe $eterftlie , ©ctyalottenjwiebeln , etwat Xty* 
mian unb <5itronenfa)a(e unb permenge biet mit etwas Pfeffer 
unb ©alj, unter bteftt aber menge V 4 $funb in fingerlange unb 
Hein fingerbtrfe Siemen gefa)nittenen ©peef unb fterfe biete, fammt 
ben gesäten Äräutern in bat 3nnere bet Äalbtbugt, bann rotte 
ben $ug gut auf, umbinbe u)n mit 93inbfaben unb gebe tyn in ein 
mit ©petfbatten belegtet baju paffenbet @efa)irr, aua) ©petfbat* 
ten baritber ) um ben 8ug lege nun noa) Zwiebeln, ©eiberüben, 
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etwas rofyen ©djinfen, $f)V>mian, ©alj unb bic $nod)cn, welche 
au£ bem 93ug gefdmitten worbcn, fobann fülle baä ©an$e mit 
einigen großen Suppenlöffeln fcoll gleifd)brül)e auf unb lege ein 
mit S3utter befhrtcf>eneö Rapier barüber ; ^6 wirb jc$t mit einem 
mit glüljenbcn Noblen belegten Decfel jugeberft unb auf fd>wad)em 
geucr 3 ©tunben Iangfam gefodjt. 9tun wirb % Sßfunb 9tei3, wenn 
er gereinigt, auSgewafcben, f / 4 ©tunbe in SBajfer abgefragt, wie* 
ber in frifebem 2Öa(fer abgefüllt unb abgetroefnet ift, in einem 
©efd)trr mit ! / 4 *ßfunb 93utrer unb einer feingefyatften ßwicbel 
V, ©tunbe Iangfam gebämpft; bann mit 3 Srinfgläfern »oll 
gutcT gleifd)brül)e , fammt etwas ©alj, 3Ku6fatnu§ unb grobem 
Pfeffer aufgefüllt, wieber unter öfterm Umfcfyätteln gan3 einge* 
bampft bl6 er weiefc geworben , aber borfj nod) ganj ifi \ t>or bem 
$nrid)ten werben noa) jwei £änbe »oll geriebener ^armefanfäfe 
barunter gerübrt, unb biefer 9tciö bann, ift ber ^albSbug aud 
bem ©efdn'rr genommen , »on ben Sinbfaben befreit unb, in fin* 
gerbreite ©djeiben gefdmitten, franjartig auf bie platte gelegt, in 
bie Üflitte gegeben ; bie 33rüf)c aber, in weMer ber 53ug gcbdmpft 
Würbe, wirb mit einem ©uppenlcffel »oll glcifd)brüf)e aufgefüllt, 
bamit aufgefod)t, bann burd) ein ©ieb getrieben, unb baö gett 
bacon abgenommen; hierauf wirb bic % 33rül)e bi$ ftc bief unb 
gelb geworben eingelocht, unb bann über bie SBugfdmitten unb ben 
9iei$ gegeben. 

381. JtalfcSfcug mit Stüffefo. 

din fd)6ner ftalbSbug wirb wie oben angegeben zubereitet 
unb bid $um einrichten fertig gemacht, bann wirb folgenbe ©auce 
feerettet: @ö werben 4 — 5 gute Trüffeln in bünne ©Reiben ge* 
febnitten, unb mit einem Qi großen ©tücf 53utter, einem Sorber* 
Matt unb einem SrinfglaS fcoH rotfjem 2ßein ganj etngefodjt, 
bann gebe 2 Srinfglafer »oll gut uerfodjte weiße ©auce, ein 
Srinfglad »oll guten (Sonformne, etwad ©alj unb feinen Pfeffer 
baju, laffe bte ©auce auffoefeen, fobann % ©tunbe Iangfam an 
ber ©eite bc6 geuerö fodjcn, nimm aud> ba0 gett gut ba»on 
fyeronter. 3ft cd tyit nim 2lnrid)ten, bann nefnne ben &alb3* 
bug auö bem ©efdjirr, maefce ben ©inbfaben ba»on, febneibe ben SBug 
in gingerbreite ©Reiben unb lege tiefe franjartig auf bie platte $ 
jefct gebe einen ©uppenlöffcl \>otI (Sonfomme in baö ©efdjirr, in wel* 
d?em ber 33ug gelegen, unb laffe bad barin SBefmblidje bamit 
auf formen, gieße e$ bura) ein ©ieb unb foaje e$, wenn bafl gelt 
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baoon abge&ofcen $ , gang Wd $u einer dMace ; mit biefera mirb 
ber 93ug termitielfi eines *pinfelS angeftridjen unb baS Uebrig* 
in bie €>auee getfyan, unb in bie 5Ritte angerichtet. 

, x 382. Jtatööfcug mit Somatefauce. 

(Sin fd)oner jfalbSbug wirb auf biefelbe 2lrt bereitet unb ge* 
bämpft, tote ber mit italienifdjem 9teiS; ftatt bcm 9fceiS aber 
eine 6auce auf folgenbe 3lrt baju gemalt : 5 — 6 % omat<5 
ober Liebesapfel Horben, trenn baS SBaffer ba»on anSgebrütft i% 
in einem baju paffenben ©efdjtrr mit V 4 $funb ©utter, einigen 
in Salben gefönitteuen*3wiebeln , et»«« in Surfe! gefa>nitte* 
nem rof>cot Sd>infcn, 1 — 2 Jcnoblautfc 3infen unb einem tot* 
UtUatt % ©tunbe auf fa>wad)eu geuer gut abgebampft , ana) öfter 
barin gerityrt, um bad £nf)ängen ju oerfcintern; bann ratyre einen 
£oa)Iöffel »ott 9tteftl barunter, fülle c« mit 3 $rinfgläfern »ott 
gleifcfybrüfye auf unb rtifyre eö auf bem geuer unterdnanber 
bi« et tjxtjt; (äffe eS nun nod) V4 Stnnbe langfain foajen unb 
treibe eS bann bnrd) ein «^aarfieb in ein fleineS ©efdjtrr, gebe 
jefct nod> etwa6 Salj unb Pfeffer unb ben ©aft oon einer ßi* 
trone bap unb laffe eS an ber Seite beS geuerS einige 3Xinu* 
tan lang/am focf>ert. 3efct wirb ber ÄalbSbug aus bem ©efdjtrr 
, genommen, oon bem SBtnbfaben befreit, bann in fingerbide 6<fcet* 
&en gcfdjnicten, nnb franjartig auf bie platte gelegt, ©ebe nun 
einen Suppenlöffel »oll Gonfomme* in ba* ©efajj , in «Klarem 
fcer äalbSbug Jag, unb laffe biefe mit bem nod) barin 9eftnb(i<(en 
auf foeften , treibe biefeS, wen« eö vom gett befreit tft, burd> 
ein Sieb unb laffe bann biefe Sritfye ju einer biefen ©lace ein* 
fodjen, nnb beflrridje bann »ermittelft eines Einfeld bie 23ng« 
fNufe, unb gebe bann bie Somatefauce fyeijj in bie SWitte. 

383. Jtalfcöfcug ea Galantiue. 

(Sin fd}öner ÄalbSbug wirb oon ber unteren Seite aufge* 
färntten unb bie ffnoa^en rccf>t forgfaltig ausgelöst , bamit bie 
äujjere £aut ni$t jerrtffeu wirb; aua) auS bem 3nnern beS 
$ugS fa)ne*be ungefähr % $funb gleifd) heraus, o&ne ba§ man 
eS feinem «eueren anfielt; bicfeS fycrauSgefdjnitteue gleifa) unb 
V» $funb Spetf wirb gang feiu wie ein $eig ge^adt unb mit 
einem (Sf löffei »oll fein gefearften läutern, etwas ©als nnb 
3RuSfatnuf?, aua) fünf (Siergelb unter einanber gerührt unb bann 
V4 ©tonbe lang fein geflogen ; biefe garce wirb nun $ur Hälfte 
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auf ben attdgebeiuten unb audcinanbcr gelegten 5falbdbug ge*- 
frrid)en, auf fo(d>e aber ber vierte $fyeÜ einer abgefegten 
geränderten 9tönb3$unge, e6cn fo viel ©petf unb einige Trüffeln, 
afle* in SBfirfel gefcfcnittcn unb woljl unter einanber gemengt, 
gegeben, worauf bie anbere $a(fte ber garce ebenfalls barauf ge* 
ftriajen wirb. SÄoKe nun ben 33ug jufammen unb binbe u)n, 
mit ©vetfbatten belegt, in ein feines $ua), bamit er eine langlidje 
gorm erhalt 5 lege tyn jefct in ein baju vaffenbee ©efajirr, au* 
brei ©tud jerfyauene #alb$füf*e, bie tfnoajen von bem äalbSbug, 
4 3wiebeln , einige ^eterfflie * unb ©elleriewurjefn , einige gelbe 
«Raben, 2 Sorberblätter, etwa« Stypnian, ©ewürjfa(j, etwad rotyen 
©djinfen, eine 53outeiC(e meinen ©ein unb eine Waat SBaffer 
ba$u, bebetfe bann ba6 ®anje unb (äffe e* langfam 3 ©tunben 
foa)en; bann $iefje ben 53ug au$ bem @efa)irr auf ein anbere* 
flad)e6 unb (äffe i(m eingebunben gut erfaften, bie Brühe alier, 
Worin ber SBug gefönt tyat, (äffe bura) eine ©erviette (aufen unb 
foa)e folaje, wenn fle von gett befreit ift, MG gu 3 ©ajovven eiuj 
bann verflopfe ein ganjeG (§i fammt ber ©djale, aua) ein ©lad 
SBein baju, rityre e$ unter bie eingefügte 93rüf)e unb (äffe e6 
unter fortwäfyrenbem Umrühren ein* ober $weima( auffoa)en, bann 
ftette e* von bem jeuer unb gebe einen 2>etfe( mit glüljenbeu 
£o$(cn barauf, naa) einer falben ©iunbe nelmie bcn 2>e<fel wie*' 
fcer bavon, gieße bie Sffpic bura) ein auf einem ©tufyl aufgefpann* 
M $ua), unb (äffe fie, ift fie burdjgelaufen, fa(t werben, bamit 
fit feft geftetyet, bann neunte ben £alb6bug, wenn er gan$ erfaltel 
iß, aud bem $udj fyerauä, maa>e aua) ben ©petf unb Sinbfaben 
bavon, fä)neibe ibn in finberbide ©Reiben, ria)tc Ü)n franjartig 
<rof bie platte unb gebe bie erfaltete 8fpic gefyadt barunu 

384. ©efpiefre Äaftöbruft en Bechamelle* 

(Sine SralbSbruß von 4—5 Sßfunb wirb von ben SBrufifitodjen 
befreit, au6 berfelben aua) ber 2Binb gebrüdt, worauf fte eine 
fyilbe ©tunbe in warmem SÖaffer auSgewäffert wirb ; lege foldje 
nun in foaVnbe* Sßaffer, (äffe fte eine SBierffclftonbe foa>n unb 
wieber in faltem SÖaffer verfügen ; fa)neibe je$t , wenn fie wie* 
ber abgetrodnet if, ba$ baran f>erumf)ängenbe unb nfdjt bebedte 
häutige g(eifa) bavon, bamit fte eine fa)one gorm erhält unb 
fpide ben Stern re$t fd>ön unb fein; nun gebe in ein bagu paf* 
fenbe* ®efü)irr einige ©pedbatten, worauf bie SBrnft gelegt wirb, 
um biefe fyerum aber lege einige in ©Reiben gefa)nittene 3wie* 
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beln, gelbe Stttben, etwas rofyen ©dnnfen unb ctwaö ©alj, unb 
bebecfe baS ©anje mit einem mit 93utter bcftridjenem Rapier, 
fülle aud) nod), bafi c$ gerabe barubcr gefjet, gute fette gleifaV 
brüfye unb (Sonfomme barauf, berfe e$ mit einem mit glüfyenben 
Sfofylen belegten ^X>ccfet ju, lajfe e$ auf fdjwaaVm geuer 2 Vi 
©tunben langfam fodjcn unb begieße öfters mit bem Unteren baS 
Obere. 3f* bte 53ruft gut unb ber ©perf fdjön glaftrt, bann jiefye 
fte auf ein flad)c$ ©efd)irr IjerauS, ju bem übrigen aber gebe 
ein ober jwei ®läfer »oll S3rür)e, laffe e$ auffoaVn, bann burd) 
ein ©ieb laufen unb nefyme aud) baS gett baoon; fängt bie 
SBrüfye an bicf ju werben, fo rüfyre barin, bamit fte nidjt anfängt, 
laffe fte auf biefe 3lrt ganj bicf focfyen unb lege bann bie in jwei 
ginger breite Portionen gefdjnittene gefpitfte 53ruft auf bie ©petf* 
feite hinein unb ftelle fte jefct r)eifj. 3ft e$ idt jum 9lnrid)ten, 
bann wirb fte fcfyön auf bie platte gelegt, ju ber übrigen ©lace 
aber 3 Srinfgläfer »oll leid)te SBedjameUe (f. SBediamellc) fammt 
etwaö SOcuSfatnuj? gegeben, bamit aufgefod)t unb biefeS in bie 
ÜJJitte gegeben. (3u biefer gefpirften ^alböbrujt fann aud) ©aucr* 
ampfer^ure ober aud) gemengtes ©emüfe, gelbe Sftüben unb 
roci§e föüben, in gingergleidjlange 3^f^n abgebrefyt unb mit 
feiner ^eterftlie gebämpft, aud) 33rorfelfpargeln in 93utterfaucf, 
ober gcbänvpfte (SfyampignonS, unb 33rocf elerbfen , ober aud) gla* 
ftrte 3wiebel ober 3wiebeU$ure gegeben werben.) 

385. ®efuöte tfattStnift. 

(Sine fd)öne tfalböbruft wirb gut abgerroefnet, ber SBfnb fyer* 
auSgebrücft unb bie barin beftnblidjen Änoajen r)erau$ gemad)t; 
untergreife fte aud), jebo$ forgfältig, bamit fte nirgenbö aufgeriffen 
wirb, hierauf bereite folgenbe garce : % Sßfunb Äalbfletfd) 
unb 1 Sßfmtb £)d)fennicrenfett , beibeä oljne |>aut, wirb fein ge* 
^aeft unb mit einem (Sfjlöffel ootl fein gefjaeften ©djalottenjwie* 
beln, eben fo otel fein gefyarfter ^eterftlie, etwa« ©al$, Pfeffer, 
3Jhi8fatnu|j unb bem ©elben oon 3 dient wofjl unter einanber 
gemengt unb wie ein $eig fein jufammengeljadt , bann in bie 
23ru ft eingefüllt unb jugenäfyt; gebe jejjt in ein baju paffenbcS 
©efa^irr einige ©peefbatten , auf biefe bie S3ruft , beefe fte wieber 
mit ©peefbatten ju unb belege fte mit einem mit SButter betriebe* 
item Rapier j gebe jefct nod) einige in ©djeiben gefd)nittene %mt* 
beln, gelbe JRüben, etwaö ror)en ©a^infen, eine in ©Reiben ge- 
fcfymtcene Zitrone ol)ne ftern, etwas Sljmnian unb $eterftlie, in 



, cfoten Söüfajel gebunben, etwa« ©alj unb ©ewürj, $wei ©Uppen* 
loffel t>ou* fette Srfitye, aud) fo »iel (Sonfomme baju unb laffe 
fte jugebetft auf fdjwadjem geucr 3 ©tunben fodjen ; im &ugenbliäe 
be6 9lnrid)ten6 nefyme bie SBrufl fyerauä, reinige ftc gut oon allem 
babei SBefutblidjen # tiefte ben 93inbfaben fyerauä unb lege fte auf 
bie platte; laffe ben ©aft ober bie 93riÜje, worin bie 93rufi ge* 
legen, burd) ein ©ieb laufen, unb wenn bad gett baoon genom* 
men i|t, einfoajen, bi* ftc ju einer bitfen ®laee geworben ift; mit 
biefem wirb nun bie SBrufi überjtridjen , ju bem übrigen aber ein 
Srinfgla« voll gute Gouli« gegeben unb aufgefoa>t; gebe mm 
noaj ein ^alb <§i grofi frifaje Satter barunter, jie$e eö mit bem 
Bffel auf, bie bie Butter ^ergangen ifi unb gebe biefe ©auee 
baräber. 

386. ßatb^SenbonS ä la poeles. 

(Sine fdjöne grojie ÄalbSbruft wirb, naebbem fte von bem 
$tnoo)en befreit, in warmem SBaffcr audgewäffert, bann in 
foebenbem Safer eine ^albe ©tunbe gefoa)t unb abgefa^äumt 
unb wieber in frifd)em Söaffer erfaltet unb gut abgetrorfnet i% 
brei Singer breit unter bem Stern abgefdmitten, fo baff nur ber brei 
ginger breite ©rufttern bleibt; hierauf wirb aud) bie obere £aut 
baoon abparirtj fd)neibe nun bie Äalb«bruft fa)räg in Vi ginger 
bitfe ©Reiben, in fajöner gleicher gorm, bann gebe in ein baju 
paffenbeä ©efa^irr ©peefbatten, bann bie gefa)mttenen 2enbon$ 
barauf unb berfe c$ wieber mit einigen ©perfbatten guj hierauf 
gebe 3wiebeln, gelbe Silben, etwaö rofjen ©dnnfen, atted in 
©d)eiben gefa^nitten, bann audj ben Abgang von ber 93rufl, ein 
Söouquet $eterfclie f nebß etwaä Saig, $ljomian, eine in ©a)etben 
gefdjnittene Zitrone ofjne Kern, efwad ©ewür$ unb ein £orber« 
Halt barnm , fülle e3 mit 3 ©uppenlöffeln ooll guter gleifcfybritye 
ober fo viel, alö gerabe barüber gebt, auf, bann berfe e0 $u unb 
laffe e$ 2'A ©tunben langfam fodjen, bei bem 3Uma)ten $iel)e 
für langfam mit bem Löffel l)erau« unb richte ftc auf bie platte j 
ba* $oele6 aber wirb bura) ein ©ieb gelajfen, ba« gett baaou 
genommen , bann ber ©aft ober bie ^3rüf>e ganj- bfrf eingefoa>t 
herauf ein Kaffeelöffel oott fein ge^arf te ^eterfUle , ein <Si grof 
Butter unb ber ©aft einer (Sitrone baju gegeben, bann mit bem 
£offel gut aufgewogen, bi$ bie 99utter »erlaufen u* unb über bie 
$enbonö gegeben. 

NB. 3« ««er ftarfen platte Werben jwei Trufte genommen. 
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387. Tendons de veau a la Chartreuse. 

£>ie $alb$tenbon$ »erben wie oben angegeben jubereitet unb 
»eia> gefönt, bann wirb eine (Sftartrcufe auf folgenbe Brt ge* 
mad)t: @6 werben 30 Stürf gelbe Stuben febön runb in ber 
©röjje eined 6 &reu)erftucfd abgebrerjt, bann eben fo viel »eifje 
Stuben auf gleite &rt auägefiocben , btefe »erben in glcifd)brüf)e 
»eiefy gefoa>t, bod) muffen fte ganj bleiben; aud) »erben eben fo 
viel fleine gefällte 3wiebeln »eid), jebod) gan$, unb eine $>anb* 
voll 93rotfe!erbfen in 6a()»affer abgefodjt, nun audj eine £>anb 
Voll gröne 93ofmen in 6alj»affer abgefodjt unb »ieber abgefüllt, 
enblid> »erben 8 — 10 Salatfopfc ganj abgelocht, »ieber au6gc* 
briuft unb in ftarfer glcifd)brüfte fräftig gefoajt 3efrt »irb eine 
baju vaffenbe gorm ober eine runbe unb glcidj bobe Äafferolle mit 
Sutter beftriajen unb auf ben 93obcn berfJben in bünne unb 
gleiche ©Reiben gefdjnütene gelbe Stuben (ed »erben auety von 
ben abgefragten baju genommen,) »ie ein Sorberfranj f)erum ge* 
legt, baj»ifd)en bann eine Steifte »ie eine $erlenfa)nur SBrotfel* 
erbfen, hierauf ein $ran$ »effce Stöben auf gleite SÄrt feft ange* 
fdjloffen, bann »ieber 33rocfelerbfen , auf bicfelbe 8rt, bann ein 
ftranj von ben 3roiebeln, bann gelbe Stuben, unb fo fortgefahren, 
bi6 ber S3oben aufgefüllt iftj an ben Seiten fyerutn »irb eine 
Sage von gelben Stuben, bann eine von »eijjen Stuben unb nun 
eine von grünen Sofynen ftngerfyod) gelegt, bid ber Stanb ganj 
augcfdjloffcn ift; jefct »irb ber in £älften gefdmtttene ftovffalat 
fo ftoa) al« ber Stanb eingelegt, bann bie £alb$tenbon$ , »claje 
vorder febon f>erau$ge$ogen unb in ifyrcr ©lace nmgewenbet »ur* 
ben, über ben Äopffalat aufregt am Stanb berumge^ellt jinb 
bann ber Steft beö ftovffalata unb bie no$ übrigen ©emüfe^ein* 
gefüllt, fo baf? bie gorm feji eingebrüeft voll ift. 2>ann neunte 
ben 6aft, in »eld)eni bie ©emüfe gefönt »urben, gieje if)n 
burd> ein ©ieb unb foa^e tyn mü bem ©aft, in »e(a)em bie 
Senbonä lagen, ganj bief ein, gieße bie $ä(fte bavon auf bo8 
©emüfe unb flelle eä redjt Ijeifc; ift ed 3«t jum 8lnrid)ten, bann 
ftürje e$ auf bie platte, laffe bie gorm nod) einige Minuten 
( darauf unb ftelle e$ redjt fceif?; bann &ebe bie gorm herunter 
unb gebe ben no$ übrigen Saft faramt etwad (Souli* ober gut 
verrohter »eijjer Sauce, ungefähr ein Srinfgla* voll, fammt einem 
@i grofc Sutter ba$u, jie^e e* mit bem ßoffel auf bem geuer auf 
unb gebe e* über bad ®emüfe. 

IS 
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388. Tendons de veau en terrine. 

Die Äalbdtenbone »erben wie bie a la podes guberettet, nur 
werben jic, ftotk in bem $oe(e6 gefönt, in einem baju Jxiffenben 
<$efa>irr mit Vi $funb dutter, einein ©üfayi gufammen gebunbe* 
ner $etcrftlte unb 3 3^iebdn, mit 2 ©ewür$n&gelein gefpieff, 
einige Minuten auf fcfywacfcem geuer gebämpft, bann jwei |)änbe 

0011 gereinigte (5fyampignou$ baju gegeben nnb abermaie* gebämpft} 
nun werben öicr ftodjloffel Boll SRefol barunter gefcfyüttet unb bad 
©anje mit brei Stoppen guter gleifcfcbrütye na$ unb nad) auf' 
gefüllt, biefeS wirb bann eiwaö umgerü&rt unb aufgefegt, aua> 
noa) etwaä ©al$ tinb grober Pfeffer baju gegeben, worauf 
man cd auf fctywaoKm geuer 27» ©tunben .laugfam fodjen läjjt. 
Unterbeffen wirb in ein paffenbe* ©efefcirr fröen garnirt eingelegt : 
4©tucf tfalbdbritflen, einige ittrtiföofenböben , eine $anb *>U 
£abnenfämme, 5?alb$nieren , alle* biefeö in ©utter gebämpft, 

12 ©tue! nufjgrofje unb in ©aljwafier abgefaßte £albfleifö)flojje 
Cf. gaice ober #löf*e &on Äalbfleifcb), bie £enbon6 unb <5l)am* 
piguonä, wenn jte gut finb, werben jefct baju getrau, bie ©auce 
aber wirb bureb eilt ©ieb gelaufen unb nod) etwa$ an ber ©efee 
be$ geucrä gefocfyt, bamit ba$ gett bat>on abgenommen werben 
fann, bann bad (&elbe »on 5 (Sieru fammt etwas ÜÄuSfatnufi 
unb grobem Pfeffer, aua) ein fyalbee» ©lad weiter ©ein ba|u ge» 
geben, biefeö unter bie ©auce gemengt, gut über bau geuer auf* 
gejogen, obne baß e$ foa)t, bann über ba$ bereitete Ragout ge* 
geben, enblia) bie #albfleifa)flb> gut beiß unb abgetroefnet ba&u 
gelegt, etwad leiajt umgerüttelt unb in eüte Terrine angerichtet 

389. Kari de tandon de veau ä fran^aise. 

3)ie wie oben angegeben bereiteten £alb$tenbon$ werben in 
einem baju paffenben @efa)irr nebji % $funb dutter, V a <Sfj* 
löffei oott fein geflogenem inbianifcfyem ©afran, 1 $funb gut un* 
terwaebfenem |>albfpecf, welcher in Ijalbfingerbicfe unb jwei 
gingcrgleicf) lange Söürfel gefebnitten wirb, unb einer 9Ref* 
ftrfpi&e «oll $ieinent, einige ÜÄinufcn gebämpft unb gut untet 
einanber gefa)üUelt$ bann 4 ftoctyoffel »oü 2Jre# baju gegeben, 
unb eine Minute gut bamit gebämpft, aber nur auf f$waa)em 
ftotyenfejicr, herauf mit einer 3Jlaa& gleifa>brüfre oberSffiaffer auf* 
gefüllt, auf bem geuer gut untereinander ^rüttelt, bamit et feine 
Knoden befommt unb gut aufgefoefrt 5 b«m gebe no$ *wet 
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£ftnbe voll gereinigter (Sfyampi^rtoriö unb einige 3«>iebeln mit j»t>ei 
@croürjnägelein gefpicft, 1 Sorberblatt uub etroaS <8al$ r)in$n, 
laffe c« auf fcfytoacbem geuer focfcen, bi6 bad gleifrf) Vi 
ifi, bann gebe 6 — 8 $lrtifd)ofenböbeu , eine £anb boll flvine 
3*oiebeln, voeldje oorr)er in 93ulter etvoaö gebampft Horben finb, 
baju, unb laffe fte mitfodjen, biö ba$ gleifä) gan$ gut ift; au<t 
barf biefeä Ragout nitto oon bem gett befreit »erben. SBor bem 
$lnrtd)tcn nebme bie mit ©eroürjnägelein gefpieften 3witf>cln uub 
baä £orberblatt baoon beraue unb richte biefeö Ragout in eine 
Suppenterrine ober fonft in eine tiefe 6cbüjfel an, »eil baffelbe 
Biel (Sauce fyat. Qin biefer 9tei$ wirb auf folgenbe Slrt baju 
bereitet: 1 ^futtb 9fteiö roirb fedjämal auägeroafcfjen unb jebcS' 
mal auf bem geuer etliche Minuten fycij? gemalt, nad) biefem 
10 Minuten gefodjt, bann roieber in fairem SÖaffer abgefüllt 
unb auf einem |)aarfteb gut abgetroef net ; hierauf ein für ben 
*Retd paffenbefl ©efcfyirr gut mit ©utter beftrid)en, bann unter 
ben 9teu5 V 4 spfunb S3utter roarm gemacht, ber fReid fammt et» 
fehl feinem ©alj, Pfeffer uub 3)iu6fatnufj gut barunter gemengt 
unb in bad mit S3utter betriebene ©efdjirr ober bie gorm eingefüllt, 
fo baji cö ganj »oll roirb, hierauf einen 2)ecfel barauf getfjan 
unb t ©tunbe in einen Ijeijjen ©arfofen ober auf glüfycnbe Slfcbe 
geftellt, mit einem mit glüfjenben Äofylen belegten $ccfcl jugebeeft 
unb 1 Stunbe langfam baefeu laffeu, bamit eö oon allen Seiten 
etroaö garbe erhält, bei bem $nria)teu auf einen Seiler gefrürjt 
unb mit bem Oiagout feroirt. 

390. JtalbSrippe ä la Drue. 

3u einer platte flnb fedjd «ßfunb kippen erforbetfty, bo* 
welchen ba6 obere SBugblatt ober bie obere (rfttti unb ber 9Mf&* 
gratfnocfyen abgcfdjnitten roirb. Ü)tefe fdmetbc bann in fcbor.e 
tiefe ftippentr)ei(e fooiel alö *Rippenbeinct)en baran ftnb CfoUtcn 
aber bie kippen nidjt ftarf genug fetm, fo fdmeibe et 99eind)en 
SU einer flippe) unb flopfe e<5 mit bem fladjen üfjeile beä 
Keffer* ein roenig platt. €>inb alle auf biefe tlrt bereitet, bann 
fäneibe geberfiet tiefe unb ftarf gingergleict) lange €pecfftöcf(f)en, 
auet) auf biefe 9rt rofpn <Sd)infen, bann menge etwa* fetngefcacfte 
trauter, fammt efroa* Pfeffer unb ©alj barunter. $pi<fe bann 
bie kippen aatij ooll mit biefen Stncfdjeu, melirt bunt, battiit 
auf beiben ©riten ber <5pc<! unb ©ebinfen fmgerbreitbfef totrnV 
gc^t. 2ßenn atte auf biefe ftrt gefpicft finb , bann gebe fit ein 

13. 
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baju paffenbea ©efcbirr V* ?ßfunb $3utter, einige in ©Reiben ge* 
fcbnittene 3^^^«» ©elberüben, etwaö in SEBürfel gefdmittener 
rotjer Scbinfen, et$ad Sfwmian, £orberblatt, etwaö Salj unb 
ganjen Pfeffer unb baö übrig Gebliebene tton bem gefdmittenen 
Specf unb Sd)infen, unb Inffe ed 7 4 Stunbc Wimpfen, bann 
gebe 6 Srinfgläfer ooll gute 33rübe, aud? 1 £rinfgla£ roll (Sern* 
fomme ober gute jus baju , unb laffe e$ initeinnnber auf formen ; 
fjicrauf lege bie gefpieften Äalbärippen neben cinanber barein, and) 
ben Abgang ber kippen baui, beberfe ed mit Specfbatten, lege 
ein Rapier barüber unb laffe e$ uigeberft 1 Stnnbe auf fdjwa* 
cber ®lut fod)en; bann jiefye bie kippen ftücfd>en aus bem ©efäfc 
r)erau6 auf ein ©efefnrr unb (äffe fie gut oerfüf)len j bann Kerben 
fic in feböner gorm abparirt, nämlid) fp bergerid)tet : ba3 auf 
betten (Seiten ber -Rippen beroorftefyeube ©efpiefte wirb fyart am 
gieifdje abgef&nitten , worauf bann biefelben wie marmorirt auö* 
fet)en , ferner wirb am oorberen $f)eil be$ 93eind)en6 gingcrgleid^ 
lang bao gleifd) runb abgefebnitten ; fobann wirb bie SBrüfje, 
worin bie kippen waren, gnt bind) ein Sieb gegoffen, ba$ gelt 
baoon genommen, ber Saft aber ganj bief eingefod^t, bamit e$ 
eine frtöne gelbe ©laee wirb, bann bie abparirien kippen barcin 
gelegt unb Ijeijj geftellt ; naa> tiefem werben 3 — 4 gefd)ältc 
Trüffeln in Winne 2Mättd)en gcfd)nüten, mit einem (5i groji $nt* 
ter fammt einem Gaffel bffel »oll feiugefyacfter ^eterfilic, unb eben 
fooiel gcfyacften Sdjalottenjwiebeln einige Minuten out gebämpft, 
bann ein Ürinfglaä rotier 3Bein baut gegeben unb wieber gut 
bamit eingeredet. 3j* e$ 3 C ^ 2lnrid)ten, bann gebe bie 
Stippen franjartig ober aud) wie ein Stern nebeneinanber auf 
bie platte baju, bie bereiteten Trüffeln in bie ©laeee, worin bie 
Stippeu lagen, rüttle fte gut auf bem geuer berum unb gebe fte 
über bie angerichteten kippen. 

" 391. ; ©eftntfe flal63riwcn.7^|^ r 

2>te Stippen werben wie bie Obigen zubereitet unb gefc^nitteu, 
nur werben fte auf folgenoe Slrt gefpieft: @d wirb feiner Sped 
uim Spicfen ber Stippen gefdmitteu, unb biefelben auf einer 
Seite fein perlenartig gefpieft , (man fann , bamit baä (Mpitfte 
ßleid) grofc wirb unb fajön perlenartig fdjeint, mit ber Speere 
bie Specf fpifcen ctwa0 gleia) fdmeiben); bann gebe in ein baut 
paffenbeö ©efebirr Specfbatten, tinige in Scheiben gefebnittene 
3wiebein unb @elberüben, ein Stüefdjen in 2Biirfel gefcfynittenen 
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rojen 6$infen, ein Sorberblatt ünb <5alj, aucb ben Äbgang bar 
Kippen baju, bann bie gefptcftcn ftalbSrippen barauf; hierauf lege 
ein mit 93utter befrricfjene« Rapier barauf, gebe 6 Srinfgläfer »od 
gute (Sonfomme-barüber unb laffc e# auffoc^en ; bann beefe einen 
£edel mit glürjenben $ol)Jen barauf, freGc c$ auf febwarteö geuer 
unb laffe e$ 1% (Etttuben langfam fodjcn, bann jiefye fte fdjön 
auö ber SBrüfje berött$/auf einen 3)ecfel, gk&e bie $Britr)e burd} 
ein €ub, nelnne ba$ gett banon unb Forf>e ben eäft gut ein, 
bi« er au einer bitfen gelben ®lace geworben, hierauf lege bie 
kippen auf bie gefpiefte Seite lunein, laffe fee bis $u bem *nrut>, 
ten t>eip fhfcen , bann riebte fie fransig auf bie platte, gebe in 
bie »litte eirt guteö 8e*ame(T; SBrOcfelerbfen * ober (Snbivien» 

genutfe, ober aud) eine Trüffel* ober £omat^fauce. 

* . • . . . ., 4 ; . .1 ,^,;i<rt?r»im 5t?i/«^ 

392. ßalbSrip^en a la Sante mit 8au$e d'olive. 

5—6 ^Pfunb feböne $alb6rippen werben wie bie Obigen ju* 
bereitet unb ringS fjerum bie $aut gut abparirt; jte werben je* 
boeb ntd>t gefpiefr, fonbern, wenn fie etwaö mit bem flauen Keffer 
breit geflopft fmb', auf ein flacf?cö ®efd>irr, worin Vi ?fb. ©ut* 
ter flar gemalt ijr , neben einanber gelegt, bann gebe barüber 
etmad ferne* -€alj unb geriebene 9JfuSfatnujj, fobann ftreue audj 
einen (Splöffcl »od fein gebaefte $eterfttie baräber. (Sine Viertel* 
fhmbe t)or bem Slnricbtcn werben fte auf ftavfed &of)lenfeuer gc* 
fefct unb fdjnell gebraten , bte fle etwa* gelbe garbe erhalten 
fyaben, bann umgewenbet, worauf man fte wieber fcbnell gelbe 
garbe nehmen läjjt; rictjte fte jefct franjartig auf bie platte, gebe 
bann auf baö Söled), auf welcbem bie Slippen gebraten würben, 
eine |>anb froü* in (Sdmbcn gefebnittene grüne Dltoen, laffe fte 
einen Slugenblirf auf bem 9$lerb bampfen , bann gebe 2 Srinf* 
gläfer voll gute <£ouli« (f. (SouHS), Vi $rtnfgla$ tvoH weipen 
Sßein unb eben fo Diel (Sonfomme baju, laffe eö fcbnelt mit ein* 
anber jur £älfte einfoetycn unb gebe c$ bann in bie «Witte ber 
Kippen. 

393. ßaftSriwen auf äBienet Slrt. 

5 — 6 $funb feböne talbSrippen werben wie bie Obigen be* 
reitet, bie Slippen aber etwaö bunner gefebuitten unb mit bem 
febarfen $r)eil bc8 ÜJlefferö etwaä gefyärfelt, bann t>on allen ©ei* 
ten gut mit feinem <£al$ unb ÜÄu$fatnufj beftreut ; hierauf wirb 
Ware Butter gemacht, bann bie Kippen barin mngewenbet; tyer* 
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auf werben fu in fein gehebenem SBeijjbrob umgewenbet unb 

tiefet gut angebrutft. £>a$ Umwenben unb Änbrüdfen wirb nun 
noer) jwetmal wieberfyolt unb nun auf ein flad>ed ©efd)irr €pecf* 
batten, auf biefe aber bie zubereiteten kippen fdjön nebeneinanber 
gelegt, auf jebe ber kippen aud) noa> etwad 33utter gegoffen, 
bann wieber eine jebe befonberä mit einer fo grojkn (Spedbattc 
in ber gorm Wie bic kippen ftnb, belegt; bringe fie jefct in einen 
Söarfofen unb laffe fte fdjene gelbe garbc nehmen, in einer fyalben 
6tunbe ftnb fie gut, worauf fte fammt ben oberen ©peefbatten 
fa)ön auf bie platte gerichtet werben. ^Bereite nun nod) folgenbe 
(£auce: 2 (Sjilöffel x>o\l fein gebarfte ©d)alottcn$wiebeln werben 
mit 2 Srinfgläfern Doli guter (SouliS (f. (Soulifl) unb einem ©la$ 
guter (Sonfomme, etwaö 6alj unb feinem Pfeffer gut bis jur 
-f)ölfte eingefodjt, bann bei bem 2(nria)ten 3 (Splöffel »oll (Senf 
barunter gut »*rritr)rt, barf ober, wenn ber ©enft barunter ift, 
nidjt mel)r foefcen; biefeä wirb bann unter bie kippen gegeben. 

394. Äalböripfcert eu Papillote. 

5 — 6 ^fwnb fdjöne #albdrippen werben wie bte obigen ber 
reitet unb mit feinem 6alj unb SWuöfatnujj beftreut, bann auf 
ein flachet ®efa)hrr, in wildem ftd) l / 4 $funb Flare Butter be* 
futbet, neben einanber gelegt unb »on beiben Seiten, bi$ fte etwa* 
gelb ftnb, fa>ned gebraten unb wieber gut »erfüllt , bann werben 
Kräuter auf biefelbe 2(rt, wie bei ber 9tinb£$unge en Papillome 
Cf. Simbdjunge en Papillote) ^bereitet unb audj attf biefelbe 
©eife »erfertigt unb gebraten. 

395. atatto »on Jtaftfleifcr). 

6dmeibe t>on einem £aloefd)lägel bie innere ©(foale tyeraud 
unb bie b tef e £aut ba&on , fo ba(j nur baä reine gleifd) $u ?"cl;eix 
iß ; bann fdjneibe bad <S tücf in ftngerbirfe ©Reiben ber Sänge nad? 
burd), aud) bte (Weite 6djale »on bem ftalböfdjlägel, welken man 
bad ©andletn nennt, wirb, wenn eine nidn reia% baju genommen 
unb bte £>aut baoon unb bann in eben fol$e 6d)eiben wie bte 
erjtere gefdmitten. hierauf wirb jebe <£a>nitte in SBajJer getauefit 
ober nag gemacht ttttb mit bem flacben ZUH M großen SReffer* 
etwaö platt geflopft, bann ein jeber 2$eü mit bem Keffer etwad 
abparirt unb allen eine gleiche gorm gegeben, ungefähr wie ein 
öotelette; nun werben fte alle mit feinem 6perf fefcr fe&ön unfr 
20U «.efpidi unb in ein mit @tjerfbatten belegte« ba$u paffenbe* 
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(Scfdnrr qeleqt, aud) einige ^wiebeln mit $wci ©ewünnägelein 
gefpitft, etwaö in SQBürfcl gefdmittencr rober ©dnnfen unb jwei 
gelbe fKüben barum gelegt; barüber aber gebe l / 2 *ßfunb flar 
gemachte Butter, 8 ©läfer t>oll gute (ionfomme unb etwaö Salj, 
laffe eö auffoaVn unb bebeefe eö bann mit einem mit glüfyenben 
Pohlen belegten 2)ecfcl unb laffe e$ langfam auf fdjwadjem geuer 
fod)eu, giepc aud) ofterd von bem Unteren oben barauf; ift e$ 
oben unb unten fcfyön braungelb glaftrt, waö in etwa 1V 2 Stufe 
ben gefdjiefyt, bann ift e$ gut; fte werben hierauf auf bie platte 
gerichtet, fo bafj ber fpi^e $l)eil in bie s D?ittc ber platte $u liegen 
fommt, aud) gwifeben ein jebeä eine bünue in 6d)tnalj gelb aud» 
gebaefene 2öeipbrobfd)nitte ober (Srouton, in ber gorm wie bie 
9tatro gefdmitten, gelegt, unb in bie üttitte ber 9ftatro jwet £änbe 
DOÜ Heine 3wiebel, gut in Butter gebampft, gelegt; bann gebe 
*u jenem, in weitem bie JÄatro gebämpft fyaben, 2 Üriufgläfer 
ooll (Sonfomme ober gleifdjbrüfyc, laffe e$ gut bannt loöfoaVn, feie 
e$ burd) ein ©ieb, nefyme aua> baö gett baoon unb gebe ben 
€>aft, ift er utr «£)älfte eingefodjt, barüber. 

396. Sautee de veau au vius Champagne. 

SBon ber iuneren Schale beä ^albfdjlägelä, wenn bie barauf 
bcfutblkfce £aut abgefdjnitten ift, werben ginger lange, jwei ginger 
breite unb boppelt Keffer rüden biefe Scheiben gefdjnitten, biefe mit 
bem £eft be$ SÄejferä etwa* glatt geflopft unb in gleicher gorm 
etwas mit bem Keffer abparirt unb bie obere «£>älfte fd)ön fein 
gefpitft; bann gebe auf ein fiadjeö niebered ©efd)irr V* $funb 
flar gemachte SButter, lege bie getieften 'c an i Inten, in biefer 33uU 
ter umgewenbet, neben cinanber, bod) fo, bafj bie gefpidte Seite 
oben ift, beftreue e6 gut mit feinem ©alj unb reibe auch 5RuöfaU 
nufi barüber; eine SBiertelftunbe oor bem Mnrutten werben fte 
auf ftarfed Äol)lcnfcucr gefegt unb fdmcll gebraten, biö fte gut 
angezogen unb gelbe garbe erhalten haben, bann umgewenbet unb 
aud> wieber fd)neU gebraten, bat ©anje mujj in jwei Minuten 
auf beiben Seiten gebraten fetyn unb bie gefpidte (Seite barf Feine 
garbe erhalten. 3ft biefe8 gefdjefyen, bann wirb ba$ ©efpitfte mit 
einem $infel etwad glaftrt, fyat man feine ©lace, fo wirb »orljer 
ber Abgang oon ber S?albdfa)ale mit einem rofjen 6tütf tn SÖür* 
fei gefdjnitteaen <Sd)iufen , einigen in ©Reiben gefdmttteuen 3wie* 
beln unb einigen gelben 3ftüben mit etwas S3ittter gebämpft, bi« 
e« braungelbe garbe von allen (Seiten erhalten hat, bann mit 
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Vi «fltoa« guter gleifrtbrttye aufgefüllt unfc 2 6tunbeu Irnkam 
»erfocht ; bicfed wirb bann burd> ein $utfy gefeilt uub gut emge* 
foc^t, bid e$ ganj bitf geworben ift, bann bie gefpieften giletd ba* 
mit glaftrt, autt) werben Bon SBeifjbrob ©dmitten in ber gorut 
wie bte gefpirften gilct$ gefdmitten unb aud> mit berfelben @lace 
tiberftridjen , in 6d)mal$ gelb auögebaden unb $wifc»en bte giletS 
gegeben. ©iefje nun bie 93utter, in weldjer bie giletd gebraten 
Würben, gut ab, gebe bie nod> übrige ®lace in ba* Oefc^irr unb 
jWei ®läfer Champagnerwein unb ein ©fo* (Souli« fammt einem 
i§\ gro^ frifiter 23utter ba$u, laffe cd ft^nett btd a«r 4>a(fte witkr 
fortwä&renbem 9tul)ren einfott)en unb ridjte e$ bann über bie 
giletd an. :^/ t >, j; . r* : i , << . , ^ 

397. Statientf^e Sautee »on ßattfleifdj. V; 

$ou einer #alb$fd)ale fetyneibe |>aut unb &uo<r)en, bann b ad 
gleifd) in flehte SBürfel unb r)arfe ed fein wie $eig, bann jer* 
fd>abe V, Sßfunb <Specf unb r)atfe e£ aud) fein barunter , menge 
aud) einen <5pI6ffel t>ofI fein ge^arfte $cterjtlie unb eben fo viel 
fein gefjatfte ©djalottensroiebeln barunter unb ffofie baö ©anje 
nod)ma(d woljl unter etnanber, bann formire cotclettartige runbe 
unb fingerbiefe kippen in ber ©röfec eines ftaffeebedjer* barauft, 
fireidje fse fdjon mit bem SReffer glatt, bamit fte eine gleia)e unb 
fdjone gorm erhalten, bann gebe auf ein flad>ed ©efdjirr Vj $fb. 
flar gemachte Sutter, lege bie €>tücfc, wol)l in ber Butter umge* 
wenbet, nebeneinanber barauf , befrreue fte reajt gut mit Pfeffer* 
falj unb belege fte mit einem mit Butter beftria>enen Javier ; 
7« ©tunbe vor bem $lnria)tcn werben fte auf (tarfeG geuer gefegt 
unb fdjnell gebraten, jic bftrfen jebod) feine garbe erhalten, 
tyaben fte auf einer ©eite gut angezogen , bann wirb baS Sßapier 
herunter genommen, bie €tüde werben umgewenbet unb aua) auf 
ber anbern ©cite auf foldje &rt fd)nctt gebraten, bann auf bie 
platte franjartig angeridjtet unb folgenbe ©auce barüber gegeben: 
3 Srinf glftfcr ooH gute <5ouli$ ( f. <5oult$ ) , ein Srinfgla* gute 
Gonfomme', ein ©lad weiter SBein unb etwa« 6al$ unb Pfeffer 
wirb gut bi« 3ur #alfte etrtgefo<r)t unb ba« gett baoon genouu 
men, bann gwei £änbe »oll gute grüne Oliucn, in ©Reiben ge* 
fdmitten, in bie ©auce gegeben, nodj einige Minuten bamit an 
ber 6eiie be* geuer« gefoty, herauf über bie Sautee gegeben. 
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398. Sautee von Äalfcfletfö mit feinen tftfoitern. 

(Sine von ftnodjen unb $aut befreite ftalbSfdjale' ttwrb ttt 
ftarf mefferrücfenbicfe Slärtcben in ber ©rö&e eine« 3tyaler$ ge* 
frfmitten, ettvae* mit bem flauen $r)eil bcö TOcfferd glatt geflopft 
unb ring6()ermn (Aon egal gefdmitten; biefe ©tutfd)en werbe» 
nnn auf em flaays ®cfa)irr neben einanber gelegt unb ein fjalbe* 
$funb flar gemadtfe Butter Darüber gegeben, mit fein geduftet 
^eterftUe unb ©^afottenjwicbeJ» befiwut, äua) et*a6 friner^Wfe* 
wnb ©al$ barüber gegeben ; eine SBrerteljiunbe vor bem ^nria)ten ? 
lagt man fie auf ftarfer ©lutr) fcfmell reebt r)eijj anfliegen, tvenbet 
He bann um tfnb läfrt fte nocbma!6'ariJter)ett, bamit fte tverj* bleU 
ben; ftnb fte gut, bann laffe bie Butter bavon ablaufen, gebe in 
ein befonbereS ©efebirr 4 Srinfgläfer voll gute »eif?e ©auce unb 
1 SErinfglafc vott donfomm^ unb (äfft biefc jur ^MÜlftt einlochen, 
bann rüfyre ba6 (Mbe von jivri (Stern gut barunter, ofynebaj* 
c$ fodjt, iVtnbe bte ©auce bura) ein $aartuay über bte Saut^e,' 
rüttle ed über bem Jener gut unter einanber, bajj cd ftebmit ein* 
anber vermengt urtb rwbte e$ bann fa^ön frangarttg auf bte platte, 
bte ©auce aber gebe, tvenn fte im ©al$ gut ift, barüber. 

399. ©eiüö^ttlt^e Äalfcöfd)ate. , 

(Sine £albdfa)ale von 5 — 6 $fuub, auf welcher baS (Surer 
liegt, roirb reebt gut audgebetnt, bann $wifa>en einem $u<b mit 
bem flauen $l)ett beä |>acfmeffer6 gut geflopft; hierauf wirb 
fingerlanger unb fyalb fingerbtrfer ©peef, fo rote aud) rofyer ©eftin* 1 
!en gefdjnttten, unb biefer mit einem (Sploffel voll fein gebaefter 
Sßeterfiitc, eben fo> viel feingefyacftett ©djalottenjrofcbeln, 2 Sorbet* 
blättern/ ebenfalls fein geljacft, aueb ettva$ ^vmtan, Pfeffer utttf 
©al$ n> ol)l vermengt unb in bte Äalbäfcfyale tmoenbtg eingefpieft, 
boc§: fo, bafr ber ©petf nidjt tawbgcfitj jefct wirb bte ©cbale gut 
mit einer $a<fnabel unb Binbfaben ju einem ftbönen Sailen rifHb 
äufammen genäbt, in ein baju pöffenfre* ©efebtrr X U $fb. Butte* 
gegeben uub bte ©cbale barauf gelegt, bann gebe einige 3tviebefn 
mit 2 ©etvüranägelcin gefirieft, aua) einige gelbe Stöben, eftvad in 
Stüde gefallenen roben ©ebinfen unb ein Sorberblatt imrumy 
fülle e* auaVmit 4 ®läfe*n ßonfommtf ober guter g(ctfa>briu>e 
unb ©alj auf, barüber aber lege ein mit Butter betriebenes Ijtar 
Vier. Bebecfe e6 nun mit einem mit gtifyttben Äoljlen belegten 
Derfel unb laffe e« auf f(b\t>aa>er ©lut 2©tunben langfam fo^eit; 
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oti oem «nrtcpien neunte ote *9u}aie Derau&, macue oen sötttDfaDcn 
bafcon itnb lege flr auf He platte, gebe noeb ein ©lad gleifa> 
britye in ba6 ©efc^trr f in welkem bat gleifd) gebämpft fyat unb 
fod;e ftc mit bem barin 99efmblta)en auf, laffc e$ bann burd? ein 
€ieb laufen unb neunte bad gert bat>on, ben 6aft aber fod>e 
ein, btd er gu einer braungclbcn ©face geworben i|t unb giejie 
Ujn bann über bie ftalbsfdjak. ©ebe nun nad) Seiteben eine 
3!ömatefauce, eine ftappernfauce, aua) getyatfte dnbitrien mit ftatym 
gefönt ober ein gute« $ea)amell, aua) ©rodelfrargeln mit Butter* 
fauee ober Äartoffelbret barunter. : :> Ik^jW-k >m 

400. Etauffee ml »tmnbraten a la Perigot 

(Sin Hierenbraten »on 4—5 $fnnb n>irb mit einem $u$ 
abgerieben unb von ben Änoa)en befreit ober auSgebeint; bann 
werben 2 (Sfilöffel t>oll fein gefyadte 6rf)alottenjn)iebel , eben fo 
viel fein gefyatfte $eterjtüe # au$ 4 @ tüef Trüffeln , in SÖürfel ge* 
fdjnfttcn, V4 W»nb in SBürfel gefdmittencr rofyer §>$mfen, V« 
$funb fein gef$abener Specf, V4 XrinfglaS t>oü $rooencerd( f 
etroa* grober Pfeffer, ein SorberMatt, fein gefyacft, unb etwa« @alj 
einige Minuten mit einanber gebämpft; nun toirb eine falbe 
©anjleber jerfa)aben unb unter bie gebämpften Kräuter, wenn jte 
toieber erfaltet ftnb, geröbrt, bann au* ba* ®dbe »on 3 üieru 
fammt Vi ®fo* *rac gut baju geröhrt; jefct lege ben au*ge*ein* 
ten Sfcerenbraten aus einanber, bereue il)n üwenbig mit ©enmn* 
fal| unb frreia) e bann bic bereiteten Kräuter gut barein ; rotte nun 
ben SWerenbraten fa)ön auf, nälje tyn mit ©inbfaben von aßen 
leiten jufaramen unb binbe and) ©peefbatten um benfclben fyerum, 
bann lege i$n in ein baju paffenbeß ®efcbirr, in n>eld)e# »orfyer 
Ys Spfunb Kare Kurier gelegt tourbe, gebe barum einige 3w>iebeln 
mit 2 ©etoürjnägelein gefpieft, and) einige gelbe Stuben, etwaö tu 
2£ürfel gefdjnittcnen roljen Sc&infen, e*»a$ Pfeffer unb ©als 
unb bebetfe tyn mit einem mit gHtyenben Sohlen belegten iDedel, 
barauf (feile tyn auf fcfm>ac$e ©tat , lajfe tyn 3 ©tnnben unter 
öfterem Umioenben lanafam bänrpfen, bamit er fcon aßen Seiten 
fd>öne garbe nehmen fann; ifl er gut, bann toirb er au« bem 
@efa)irr get^an, auf eine platte gelegt, bem aber, worin et 
gebämpft »orben , roerben 3 ©läfer t>oU (Sonfomm^ gegeben unb 
biefed nun mit einanber aufgefegt; man giejt ed bann burc^ 
ein Sieb, nimmt bad gett ba»on, tofyt ben ©aft ju einer bulen 
®laee ein unb frreia^t btefe itber ben Äierenbraten , b« übrige 
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\$iact toiTv newmcue» mu ern>a© isortio nun© aufgeroau uno rjetp 
barunter gegeben. IDfefer traten wirb nadj ber <Sur>r>e gegeben, 
ober aua) al$ traten, jebetjb wirb er ba$u, n>enn er erfalfct unb 
giaftrt iß, in ftngcrbidfe ©Reiben gefc^nirtest «. anf eine platte 
föön angeria)tet unb eine gellte 3lfoic (f. «feie) baruin gegeben. 

401. Blanquet von ÄatöfWfdj. 

(Ben einer gebratenen 4 — 5 Sßfunb fdjwcren Äalbafajal« 
wirb, wenn jk erfaltet ift # bie W<fe £aut gefüllten, fa ba£ 
mir ba* wei&e unb fefte gleifa) bleibt, bann wirb ba6 gUtf« in 
mei finaerbreite unb iwei ftnaerbobe Stüde acfdinitten ; bkfe 
etücfe aua), bur# 8lbfa)neiben ber Warfen &fen fajön abge* 
runbefc $>tefe ©tuefe »erben bann in bunne SWtta)« in ber 
®ro§e eine* 2)reibä&ner$ gefdjnittcn, in ein baju ^affenbed ®c* 
fdjirr gelegt unb folgenbe ©ante baju gemattet: dtwad in 2Öür* 
fei gefäutittener rof)er 6a)infen , V a $fnnb auf gleite 9lrt ge* 
fdjnttteneö rofyee tfalbfleifdj , einige fleine 3^>iebeln unb eine 
£anb r>pß gereinigte Q^ampignonö werben mit V« $funb Butter 
einige Minuten langfam geb&mtft , bann ein ftod?löffel t>oH 9Bebl 
barnnter gerührt unb mit 4 Srinfgläfern »OH guter gleifajbritye 
aufgefüllt, barin geröhrt bi* «e fo*t, fobann lauf f$waa>em 
gener 1 etunbe langfam gelobt } gebe nun aua) ein 9onquet 
»an $eterfilie baju unb ben Abgang t>on bem gebratenen gletfa) ; 
naa) einer ©tunbe treibe bie ©auee bureb ein £aartu$ ober ©teb 
unb gebe bat» ein Srinfglad t>oÜ weisen SBein unb etwa« 6alj 
baa», (äffe fie unter öfterm Umrühren bamit |te nia)t anbangt, 
bi$ jur «£wlfte einlösen, bann fcerrüljre baö ®eibe t>on 4 (Siern 
famutt bem ©aft einer falben Zitrone, mit einem (SfHöffel falier 
©rübe , gebe baju ein fcalb <5i grof* gute Butter unb rfityre <£ . 
red)t ebne ba(j e$ jeboa) fod>t, unter bie ©auce, bis 
bie Sutter fia) bamtt vermengt bat, bann reibe etwas ÜWuäfaU 
nuji über ba* gefa>nüt«ne gleifd), wtnbe bie ©auce buwfc ein 
fcaartua) baruber nnb ßefle e* in ein mit foefceubem SBaffer an« 
gefüUtt* ®efä*, tarnt e* bid jum «nrUtyui *ei$ bleibt 3M 
3cit *um Slnricbten, bann gebe e* auf eine tiefe platte unb lege 
fa m old nbtyig fünf Minuten ^<8ier (f. fünf Minuten * dier 
bei ben »erfibiebenen ©arnitnren) barout, »ela^e »or^er in 
nnirmem 2ßajfer gelegen, unb wieber auf einer ©ert>iette gut ab* 
gttroefnet mürben. 

t * ► 
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402. Älcine ^itonl »on «artpcif^, 

3tt>et <ßfünb -ftnlbfleifd) ?fyne £aut unb ©efmen wirb fehl 
wie $eig getjatft', a(«bann l / 2 9futtb Od}ferinierenfett ofene £aut 
Kein gewürfelt Darunter gefdmitten; bann werben audjr» jwel; 
|>änbe »ofl fein a,ebatfte 3wwbeln in J / 4 Sßfunb 39utter 7» Stunbe 
gekämpft unb em (Sflloffcl t»oll Sftcfyl gut baruhter gerüfyrt unb 
mit $wei$rinfgfa , fern »oUIDiildv auf gefällt, bann gut »errifytf bi« 
tiMoät; laffe e« €tunbe unter öfterem Ihnrityren gut tier*' 
fö«enj fi* e« nun wk ein gattj birfer SBrei t>erfo4?t, bann rfi^te^ 
rety f>eif ' baö ©elbe »on 6 <Sfern, etwa« groben ^ftffer, - 2»«^ 
fatnir* unb Saft H)oW t>etmengt barumer unb laffe e$ »erfü&fcn, 
nadVWefem wirb ba« ge^atfte glelW famuit t>ern > gefa)nitre**ii 
Werenfett rea>t guti Nöfunter *er*ül>rt uito wotrf vermengt, fatt 
babei 2ld)t, bajl e« gut im Salj tft. 9can »erben fleine glatte: 
görnrtfyen mit SButter g«t au«geftrid)en' unb mit gttri) bünneu- 
@$etf batten bura)ait« belegt , bann folä>e mit biefer ÜRa(fe : gttnfc 
»All ttnb feft eingefüllt; ffcUe nun biefe gorma)en in ein ßadje«' 
mit Reigern 2ßaf[er gefällte* ®cfd)trr unb laffe fie in einem tyei&en'; 
Ofen eine €tunbc batfett, bi« fte gut flnb unb oben gelbe garbe* 
erl)alten f toben $ hierauf werben fte au« bett $örmd)en -geftärgt, ' 
attf t>ie platte gelegt unb folgenbe ©auee barnber gegeben: awtf 
(Splöffel »oll fein gcfjacfo e^altttemwiebel, rtett fö Diel fett g>; 

¥eterfHie unb etwa« grober Pfeffer, ein &r&crblatt uu*" 
©alj werben mit einem Srinfgla« \>olf welkem «ein unb eine*' 
(S&löffet »oll (Sfftg eingefoajt, bann ^gebe «wei Srtofglfifer »oU gttlc 
(Souli« unb ein ©td^<5onfomm6 baju, läfte aBeö an brr ©etk 
be« geuerä bf« jur £>&(fte einfachen unfc gebe e« über bfe*$Ptt* : 
j>lton«. '« - 

i t., 403. «ftlöfie ä la Richelieu* ■ i»j 

Staju nefyme 2 $funb tfalbfleifd) oljnc ! $>dui unb €e^n<n r » 
fa)i»tbe e* flein gewürfelt unb tyatfc e« fein wie $eig, treib* W 
hierauf bnra) ein 2)ratl)fteb unb ftofre e« normal« mitsei di 
gro§ SButter rea)t fein aufammen , bann gebe aua> V* $f«»* 
2Baffer eingeweihte« unb wieber au«gebrürfte« SBeifrbwb • bajn 
unb ^oge t>ie* abermal« am J A ©tnnbe mit einanber, bann 
gebe aud) bas @clbe »on fünf (Siern, etwa« feine« €alj unb 
9Ru«fatnuß baju unb flöße e« aua) mit biefem wieber eine ^i* 
nute unter einanber; ne^me ie^t bie garte au« bem SRörfer unb 
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menge 4 €tfid tu fleine 5öürfel gefefmitiene Trüffeln, au$ eine 
fjalbe £anb fcolt gefallene, abgetönte uub in SÖürfcl gefa)nittene 
*Rinbdutnge barunter; lege jefct bie garee auf ben mit 9M)( be* 
fxreuten $ifd), walje mit ber flauen ^>anb aud bem (fangen 
4 ©tücf fingerlange SBürjte, lege fte % 6tunbe *or bem SJnrid^ 
ten in fodjenbe unb gefallene glcifdjbrüfje uub laffe fte langfam 
fodjen, bid fte gut ftnb, bann jierje fte »orfuMtg auf ein iuef;/ 
bamit fte abtroefnen unb lege fte bann auf bic platte; nun 
fdmetbe einige Trüffeln fyabncnfammartig in bünne 33Uittd)cn unb 
jicefe foldje auf bie 2Bürfte in fdjoner £)rbnung, bod) fo, bafj jn>i* 
fdjen je $wei $rüffclfd)eibd)en ein ^rebdfdnvatu, gelegt wirb. @d 
Wirb nun nod) folgenbe <eauce barüber gegeben: etwad ftalb- 
fleifcb unb rofyer €d)infcn wirb in fleine ©d^eiben gefd)ttitten unb 
mit einigen 3wiebeln, gelben Diüben unb % «ßfuub SButter eine 
93:crtelftunbe gekämpft, bamit cd eine blonbe garbe erfyalt, »er' 
rüfyre btefj wohl mit einem ßocblöjfcl voll tyUtyi unb fülle cd mit 
3 Srinfgläfern »oll gleifdjbrülje auf, rüfyre nod) weiter barin, bid 
ed focfyt unb gebe bann noa) etwad <sal$, eine <£)anb voll gerei- 
nigte (5l;anwignond uub J2 gereinigte unb abgebrühte £aimen* 
fämmc baut, laffe cd nun auf fcfywadbcm geuer 3 ' 4 Stunbea lang* 
fam foajett, >iet)e bann bie (Styampignond unb bie £af)nenfämmc 
Ijeraud unb lege fte, Don bem 9utl>ängeuben befreit, in ein befon* 
bered ©cfdjtrr, aud) mehrere Sfrcbefaiwättje unb ein Kaffeelöffel 
voll fein gefyatfte ^cterftlie baju; bic (Sauce wirb jefct bura) ein 
$aartua) über bad fleine Siagout gewunben unb bad ©clbe t>on 
2 (Siern famntt einer uufigrojj frifd)er 93utier, etwad 6alj unD 
Diudfatnuü barttnter gerührt, bann über bem geuer unter ciuanber 
gerüttelt, bid ftd) bic 53tttter mit ber <saucc gehörig »ermengt fyar, 
fte barf aber ja nicht metyr focfyen. 

404. Jtal&Strie&en ä la Coute. 

6 — 8 €tütf grofje fdjonc Kalbdbriedlcn roerben % (gtunbe 
gut audgetvaffert , bann Vt Stunbe abgefoebt unb bad baran 
£erumf)ängenbc bat»on abparirt, fo baf* bie SBricdlen in ber gorm 
wie ein Qi audfeljen ; bann werben fte mit einem 6tücfd?en But- 
ter, etwad (Sitronenfaft, etwad ©alj unb Wudfatnujj einige 9)?i* 
nuten gebämpft, bod) muffen fte weife bleiben; laffe fte hierauf 
»erfüllen unb bereite eine feine garce »on Äalbfleifa) auf folgenbe 
Art: Vi *ßfunb Kalbfleifd) ofyne .]paut unb ©efynen wirb wie 
ein $etg fein gefyacft, bann bura) ein $ratf)fteb getrieben unb 
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mit einem <8i grofc ©utter fein geftofien, aud) ein in ©offer ein* 
gewetzter unb wieber auögebrücfter tfreujerweef barunter geftofjen; 
bann gebe baS ©elbe oon 3 (Stern, etwad 6al$ nnb ÜJhtSfatnup 
baju unb fiofie afleS nocfymald V 4 ©tunbe gut unter einanber; 
nun neunte ed aud bem Dörfer fyeraud unb umftrcid)e bie SBrieG* 
len, wenn fte abgetroefnet ftnb, feberftelbtcf mit ber garce unb 
gebe tfmen eine fdjöne glatte gönn; lege fte hierauf neben ein« 
anber auf einen Decfel unb beftrcidje fte mit oerrüfyrtem (Stergelb, 
worunter etwad jerlaffene Sutter gerührt würbe; jefct fodje ein 
fjalbed ^Jfunb üflafaroni in ©aljwaffer ab, jebodj nid)t ju weid>, 
unb fdmeibe fte, ftnb fte erfaltet unb abgetroefnet, in erbfengrojje 
<5tücfd)en, lege fte feft neben einanber auf bie S3rieClen unb brüefe 
fte wofn* an; ftnb alte auf folrf)e $rt jubereitet, bann wirb ein 
baju paffenbeö ©efebirr mit bünnen ©petfbatten belegt, bie SriS* 
len forgfältig neben einanber barauf gefegt, etwad (£al$ unb ge* 
riebene SOcuäfatnuf? barauf getr)an unb mit (Specf bauten jugebeeft; 
gebe nun uod) ein mit 53utter beftridjened Rapier barauf. (Sine 
©tunbe &or bem Slnricbten gebe 3 STrinfgläfer »ott (Sonfomme 
ober gute gleifcf)brüf)e unb ein ^tütfdjen Butter baju unb laffc 
e$ auffodjcn; tebeefe eä je$t mit einem mit glüfyenben $ol)lcn 
belegten üDecfel unb laffc ed auf fd)waa)em 5?ol)lenfeuer eine balbe 
€tunbe langfam fodjen, bann nefjme ba$ Rapier unb ben <5perf 
baoon, lege fie forgfältig auf einen Decfel fjerauö unb rid)te fte 
wie ein ^ranj auf bie platte, in bie SJtitte aber gebe golgenbee: 
2)ie nod) übrigen abgefoebten 9D?afaroni werben auf gleidje 5lrt 
wie bie $u ben 55rie6len flein gefebnitten, bann mit V* $funb 3er» 
gangener SButter, etwad grobem Pfeffer unb 6al$ einige SRinuten 
auf fycijjcr 3lfd)e gebämpft; hierauf gebe jwei Srinfgläfer »oö 
gute frdftige @ouli$ (f. (Souliö) baju, laffe fte einigemal bamit 
auffodjen, gebe bann nod) eine #anb ttoü geriebenen ^ßarmefan* 
fäfe barunter unb rüttle e$ über bem geuer wofn" untereinanber. 

405. 3Mirte« Otagout toon trieften a la Henri IV. 

6—8 fa)öne große 93rie$lcn »erben l / % 6tunbe au$gewäffcrt, 
bann % ©tunbe abgefodtf unb in frifdjem SBeffer »erfüllt; hier- 
auf werben fie atte auf ein reineö $ud) gelegt, mit bemfelben gu« 
gebeeft unb bann Vi <5tunbe lang befapwert; jefct werben fte recht 
fein gefpieft unb wenn fte alle gefptdt ftnb, bie ungleichen Spcrf* 
fpt&en mit ber Speere abgcfajnittcn, bamit bie ^riedlen ein per* 
1 lenarttged Unfern befommen. @efce nun in ein baju paffenbeä 
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©«fdjirr einige Heine 3roübcln, tfm< in fÖarfei gcfdjnittcncn- 
rofyen Sdjinfen, einige Scheiben rofyeö ßalbfleifd}, ein ?*rbcrblatt 
unb V4 $funb 93utter, laffe bieg eine SSiertelftunbe bämpfen, iß 
ed nad> biefer 3*1* etwad blonb geworben, bann fülle ed mit jwri 
Srmfgläfern »oll guter gleifd>brüf>c auf, unb lege bie SBriedlcn 
neben einanber barauf. SBebcde fie nun mit einem mit glufyenben 
Slofylen belegten Detfel unb laffe fte auf frf)wacr;em geuer langfam 
fodjen, btd fte fa)ön glaftrt ftnb, hierbei muß öfter mit bem untern 
Saft bad Obere begoffen werben, finb fte fdjön glaftrt, bann 
werben fte fyciß gebellt. 9lud einer wie oben bei SBriedlen a la 
Contc bereiteten garce werben nun halb (§i große SNöße fa)ön 
geformt unb V, Stunbc oor bem 2lnricr;ren in fodjenbe unb etwad 
gefallene gleifdjbntljc eingelegt unb abgelocht, bann werben audj 
abgebaute Slrtifdjofenböben in Hälften gefdjnitten unb mit audge* 
jaeftem 9tanb in SBurter unb (Sitronenfaft gebämpft, aud) jwölf 
Stüd Ärebfe werben jur ©arnttur audgepufct \ fobann wirb noa) 
eine Strebdbutterfauce auf folgenbe 8rt gemalt: 3 Srinfgläfer 
»oll weiße Sauce wirb mit einem $rinfglad »oll (Sonfonime fammt 
etwaö Pfeffer, Salj unb bem Saft »on einer fyalben Zitrone jur 
«jpälfte eingefoetyt, and) bad gett ba»on abgenommen, bann wirb 
ein (§i groß flrcbdbutter barein getljan unb über bem geuer, oljne 
baß ed fod)t, mit beut Söjfel gut aufgejogen, bid ftcr) bie ^rebd* 
butter mit ber Sauce gut vermengt r)at, bann gebe bie gebämpf* 
ten 2lrtifd)ofen unb bie ftrebdfdjwänje barein unb richte bie SBried* 
len auf bie platte, nämlid> ein gefpirfted 93riedlein, bann ein 
tfalbflcifd?floß , bann ein £rebd, bann wieber ein $3rie6lein, unb 
fo fort, bi6 alled fd)ön nad) ber Orbnuug angeria)tet ift, bann 
gebe bie Sauce in bie Glitte. 

406. ©ebetnipfte Jtalbdleber a la Sauce poivrade. 

Keimte eine fd)öne weiße ftalbdleber unb fpide fte mit ftnger* 
langem unb fyalbfingeibidem Specf, welker »orr)er mit Sd)alot* 
tenjwtebeln unb *ßeterftlie, aucr) jwei Sorberblättem unb Sfjmnian, 
atted fein gebarft, unb Pfeffer unb Safo gut »ermengt würbe. 
Dann gebe Spetfbatten in ein baju pafjenbed ©efdnrr, lege bie 
8ebcr barauf, unb bede fte mit Spedbatten ju, unb auf btefed ein 
mit Butter beftriefcened Rapier; bann gebe ba&a 4 gelbe $üben, 
4 3»)iebeln mit 3 ©ewürjnägelein gefpidt , etwa« Xfymian unb 
jtoei Sotberblätter, aud? ein $3ouquct »on *ßeterftlie unb etwad 
Sali unb eine Söouteiüe weißen Sßein, fteüe cd nun auf bad 
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geuer, btö cd fod)t, unb bann auf fcfywadje ©tut, bebccft mit 
einem mit glür)enbcn Soften belegten ÜJerfcl unb laffe eä 2 ©tun* 
ben langfam bämofen; ift eä Seit jum 2lnrid)ten, bann gebe bie 
Seber auf bie platte unb folgenbe ©auce barüber: 3" einem 
©<fd>irr laffe eine tyalbe £anb doU 6&ge)ty£e ^eterfilienblättcr, 
einige ©d^alottenjwiebel , etwas 2$fiä3ati unb 2 Sorberblätter, 
aud) eine ftarfe Briefe feinen Pfeffer fammt einen ©lad @fftg 
unb einem Qi grojj SButter gang einfod)en, bann gebe einen ©djop* 
pen gute (§ouli3 (f. (Soulid) taju, bann giepe bie 33nil)c, in wcU 
djer bie Sebcr gebämpft würbe, burd) ein ©ieb, neljine bae gett 
gut barunter, unb gebe aud) »on tiefet ju Der (iouliö jwei XrinU 
gläfer ooÜ unb laffe fte bis jur £)älfte gut cinfodjeu, bann winbe 
fte burd) ein £>aartuer» in ein befonbercö ©cfd)irr, laffe fie nod) 
etwas an ber ©eitc beö geucrö fodjen, ncfyme hierauf baö gett 
bavon ab unb rid)te fte unter bie Öcbcr an. 

407. StalUltbtx am ©ptee gebraten. 

dine Kalbsleber wirb wie obige bereitet unb t>on ber untern 
©eite mit grobem, oben aber mit feinem ©pect" fd)ön gefpicft| 
hierauf ftede ein ©pieSdjen ber Sänge uad) burd) bie Scber unb 
binbe fie an ben ^>auptfptc§ mit ben beiben (Suben beö ©pieff* 
<r;en6 feft an unb brate fte unter öfterem 23egiefjen mit SSutter 
1% ©tunben lang, bis ber ©peef fd)öne glaftrte garbe erhalten 
fyat, bann gebe fte auf bie platte unb eine picante braune ©auce 
tyeijj barunter, weld>e auf folgenbe Slrt bereitet wirb: Qin Q$* 
löffei »oll ger)acfte ©djalotteujwicbeln unb eben fo öiel feingefyacfte 
$eterftlie wirb mit einem SrinfglaS »oll weitem 2Beih unb mit 
2 ©läfern »oll guter (Soultö fammt . etwas Pfeffer unb ©alj juir 
#älfte langfam an ter ©cite bcö gcuerS eingefodjt, alSbann eine 
nufjgrof? ©arbettenbutter unb ber ©aft einer falben Zitrone bar* 
unter gerityrt, bie ©auce barf aber nid)t mer)r fodjcn. 

408. QäcaUw sen Jtalfcfleifd). 

©ine fdjone KalbSfdjale »on 5 $funb wirb, wenn bie |>aut 
gut baoon abgefdjnitten ift, ber Sänge nad) in ber Wüte bura), 
bann in ber Duerc , in ^teff ernteten biefe 33lätt<£en gefd)nitten, 
unb ein jebeS ber SBlättdjen mit bem Üttefferfyeft etwas platt ge* 
floj>ft; nun wirb ein (Splöffel »oll fein getiefter ?ßeterftlte, eben fo 
»ielfcin geljacfte ©ajalottcnjwicbeln, unb eben fo »iel fein gefyacftc 
ffapern mit V 4 $funb Butter eine Minute langfam gebämpft, 
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uttb tft e« wieber ettoa« »erfüllt, ein CN grofr @arbeaenbutt*r, 

wetrte *on fcc^d (Sarbellen gemaa?t wirb, gut flaumig bar* 
unter geirrt; ne&me jefrt ein breite« flaäe« ©efebitr, beftrei^e 
e« ganj mit ber Kräuterbutter, bann belege ben ©oben unb bie 
©eüen mit ben gteifdjblält^en fejt neben einanber, bi« alle auf 
fold?e Sf rt in beut ®efd)irr fmb. Streue nun etwa« feine« <Sal$, 
3Ru«fatnu§ unb bie fein gefyadte Sajale einer f>alben Zitrone, 
fanrmt einer |>anb soll feinem weijjem Äeibbiob barin f)erum; 
t>on bem ^llnjang be« gleite« aber foa)e eine blonbe Söritye unb 
lajfe fte burd) ein ^icb laufen, eine ^Btertelftunbe vor bem 
Slnridrten wirb ba« ©efd>irr, mit bem d«calop &ugebetft, auf ftar* 
Je« geuer gebellt unb fa>ne(I eine Minute gettämpfr, bann aufge* 
betft, gut unter einanber gerüttelt, 2 Srinfgläfer t>oU oon ber t>or* 
fyer gefönten blonben ©rüfye red)t fyetjj baju gegoffen unb über Dem 
geuer gut untereinanber gerüttelt, ofyne ba& e« jebod) foa)t ; Der* 
rür>re nun noa) ba« ©elbe t>on 4 (Stern fammt bem 6aft einer 
Zitrone gut barumer, gebe e« rea)t fjeijj auf bie platte, garnire 
e« mit walzenförmig gefa)nittenen ffleinftnger langen, in €d)mal$ 
gelb au«gebatfenen SBecffcbnitten , ober aua) mit au«gebatfenen, 
Später großen runben $lätta)en »on Stotterteig. :h j 

.-. m' r:.' vj t; * •■ f? > . , f!'-' 1 ■"■ | l *? \< r^r r ''t' 

Jkberettmtg tum tyammdfLtxfd). 



409. Warnmeldungen eu Braisees mit Sau<?e Hachee. 

8—10 £ammel«aungen werben einigemal in warmem SBajfer 
gut au«gewafa)en , bann mit faltem SBaffer aufgefegt unb eine 
SSiertelftunbe gefönt; nun werben fte forgfähig gereinigt, bie 
wetjje £aut baoon abgefault unb wieber au«gewafa>en j je&t gebe 
fte*, wenn fte mit etwa« mit Kräutern unb ©ewürj oermengtem 
€petf buidjgefptcft ftnb, in ein baju WdHd)t& ®efa)irr fammt 
einigen in Scheiben gefajnittenen Zwiebeln, gelben Stöben unb 
$eterftHenmur$ehi , auefr etwa« in 6a)eiben gefdjnt ttenem robem 
6$inr*en, Sbmnian, ©ewürjfalj unb Vi $fuub in Heine ©tütfen 
ßefdmtttenem Od)jennierenfett ; berfe fte nun mit einigen 6petf* 
batten ftu unb fülle fte mit Söajfer ober gleifa)brübe auf, ba§ 
fola)e« gerabe baritber gebt, iaffe e« auffoefcen, bann, jugeberft, 
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auf fer)wad)em geuer 5 (Etunbcn langfam focr)eu; bei bem 2fn* 
rieten gicfje bie 93riif)e baoon, parire bic 3ungen gut ab, lege 
flc, ber £änge nad) tu ber SRitte burebgefamitten, auf bic platte 
unb gebe folgenbe (Sauce barüber: bring* in einem Hcint-n ©e* 
fdjirr einen 5?affelöffel soll fein gefyarftc 6d*alottcn.jwi*M * eben 
fo »icl fein gcfyarftc *ßeterfilie, aud) fo rn'el gebatfte (5bam*>ignon3, 
etwad groben Pfeffer uub ein balbeö ©lad (Sfjtg auf ba$ geuer, 
laffe ed gatu einfodun unb gebe bann 2 Sriufgläfer soll gute 
(Souliä (f. (SoulieV) fammt einem ©laö gldfdU>rüf)c baju, (äffe 
aud) biffc wieber $ur |)alfte an ber Seite bed geuerö einfod)en 
unb gebe bann, ift ba3 gett gut bavon genommen; einen (Splöffel 
t>oü fein gtfyacfte kapern unb eben fo Diel fein geparfte (Somt* 
ct)on8 barein; ftelle nun bie Sauce, bid fte gebrannt wirt), redrt 
Warm, bei bem 2lnricr;ten gebe nod) eine Stuf) grofc SarbcUenbutter 
barunter. 

- i . , >/ 

410. Warnmeldungen mit weisen ötüben. 

2>ie $>ammel«jungen werben wie oben zubereitet unb geformt, 
bann f ramartig auf bie platte gelegt, ftatt ber Sauce aber wer* 
ben weifje Gliben auf folgenbe 2ltt baju bereitet: 4 — 5 $Anbc 
soll ftngerbicf unb ftngergleicf) lang au$geftod)ene weifte SRüben 
Werben mit V* ^Pfunb Shttter, etwad Salj unb einem (Sfjlöffel 
»oll 3 U£ f cr langfam auf bem geuer gebctntyft, bid ftc etwaö blonb 
geworben unb nod) nid)t ganj wiid) fmb, bann Werben fte mit 
jwei Srinfgläfern ooll gut ocrfoctjter (Soulid ober weiter Sauce 
unb einem (£§löffcl ttoü fein gebaefter *peterjtlie einige SRinuten 
buvcbgefoa?t (bie «Rüben bürfen aber nidtf fcerweieben, fonbern 
muffen febon gan3 bleiben) unb in bie ^itte ber 3«ttfi( en an 0** 
rietet. 

» 

411. Warnmeldungen mit j$tt)itbiipmet. 
3)ie Warnmeldungen werben wie oben jubereitet unb gelobt, 
aud) auf biefelbc Slrt auf bie platte gegeben, aber folgenbe 3wfc* 
belpuree ba$u gemad)t: 20 (St tief 3 wirbeln werben in $>alften, 
bann in bünne Scheiben gefdjnttteu unb mit V» $fb. ©urter ge* 
bämpft, biö fie fyoc&gef b geworben ftnb j hierauf werben fle mit 
einem ©la$ tooll guter (Senilis unb eben fo viel guter gleifdjbrtilje 
gef od) t, btd fte wetcb unb bitf geworben ftnb ; bie $urrfe wirb jefct 
burd) ein £ aar t tief) getrieben, et wae 6a 1 3, geflogener Pfeffer unb 
cht Äaffelöflel «oll fetner 3ucfer barunter gerührt unb rec^t t)ei£ 
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erhalten, fie barf ab« nidj t mefyr foäen ; bei bem §(nrtd?tm wirb 
folebe rec^t beif* in btc SWitte bet 3ungen ö^ben. 

412. £ammel$ jungen au graliii mit ©arbetlenfauce. 

^Bereite bie ^ammelenungen wie oben unb wenn fie weid) 
unb crfaltct fmb, bann macbe folgenbe garce baju: jn>ci ^funb 
Äalbflcifcb unb ein *Pfimb Od>fenmercnfctt , beibeä obne £aut, 
wirb fein wie ein $eig gebaeft; bann oerrübre 3 ganje @ier, ein 
<§i grofj 93utter unb etwa$ Salj unb 3)?uöfatnu& auf bem geuer 
unter biefeä, bid ed tief geworben ift ; gebe nun einen in SBaffcr 
eingeweichten unb wieber ganj troefen auSgebrürften Streujerwecf 
unb bann and) ba$ fein getiefte gleifd) unb gett baju unb rül)re 
unb ftojje alles in einem Dörfer gut burdjeinanberj nad) einer 
falben Stunbe etwa netjme ba$ ®eftofiene auö bem Dörfer unb 
rubre nod) jwei 2lnrid>tlöffel roll (5ouli3, einen @jilcffel »oll fein 
gebaefte *ßeterftlic unb eben fooiel fein gebaefte Scbalottenjwicbeln 
barunter, bann beftreiebe eine paffeube platte mit SButter unb gebe 
bie garce In ber gönn eined $urban$ barauf, bie 3w ,l 9^n aber 
brurfe in feböner gorm fdjon barum ein, lege bann feine Speef* 
tatten barüber unb über biefe einen bünn aufgewallten SBaffcr* 
teig; bann ftelle bie platte auf ein 23led), weldKö 2 ginger biet 
mit Sal$ beftreut ift, bamit bie platte uid>t fpringen fann, unb 
bringe e$ fo in einen mittclbeitien ©aefofen, nad) IV» Stunbeu 
ift e$ gut; nel)me barauf ben $eig unb bie £pccfbattcn gut ba# 
»on herunter unb gebe folgenbe «Sauce barüber : jwei Srinfflläfcr 
»oll gute fraftige (Souliö, welche mit elwad Pfeffer unb einem 
<$lafe weisen 2£ein an ber Seite bcö geiterS eine ©icrtelftnnbe 
gut gefoebt unb tton wela)cm baö gett abgehoben würbe, wirb 
bei bem ?lnricbten mit einem (§i grojj SarbcUenbuttcr,. bem Saft 
einer (Zitrone unb etwad Salj gut über bem geuer mit bem Söffel 
aufgewogen, bie> bie SButter ganj ^ergangen ift, obne bajj eö fodu 
unb beifj über beu ©latin gegeben. 

NB. s Jftan fann auch eine Somate* ober $arabic$äpfelfauce, 
ober aueb £rüffelfauce , aud) eine Sauce mit (Sbampignond bar* 
über geben. 

413. *§ammelöf)a(3 ä la Sainte Menehould. 

Äud $wei $amme(6fyä(fen fdjneibe bie tfnocfyen forgfältig 
beraub, aud; ba* ^Blutige baöon, rode leben einzeln wieber fd)ön 
jufammen, umwinbe ü;n mit SBtnbfaben unb lege i£;n in ein ba|U 
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vaffenbed ©efd)frr auf ©vecfbattcn, bebetfe ihn aud) mit foldu'u, 
bann leae einige 3wiebeln, <Klbe Stuben, ein 93ouquet ^eterftlie, 
einige Sorberblättcr, etwad $bvmian, ©cwurjnagclein, €alj unb 
bcn Bot^ihcj von htm $leifd> barum, gebe glcifcbbrübc ober SBaffcr 
in cjUidnr .fwhc mit htm gWtfd) bariiber unb laffe cd auf ftarfem 
geuer auffodicn, bann fefce cd auf fdnvad^cd ^oblenfeucr unb laffe 
ed jugeberft langfam 4 <8tunbcn fodu*n ; ift cd weich, bann nehme 
cd aud ber 93raife beraud, beftreue ed mit (Ealj unb Pfeffer unb 
Wenbe cd in jcrlaffener 33uttcr, bann aud) in fein geriebenem 
SBeifjbrob herum unb brüefe Icfctcred gut an. (Sine (Etunbe vor 
bem Anrichten laffe ed auf bem 91 oft über frfnvadwi 5?ohlenfeucr, 
unter öfterem 9?ad)gicften von etwad flarcr 93uttcr, (angfam von 
allen (Seiten braten unb ringsherum frfwuc braungelbe garbe neb* 
men; lege ed bann auf bic platte unb gebe eine gute fräftige 
unb r)eifk jus barunter. 
. 

414. «gammelöfjatö mit grüner (Srbfenpuree. 

$)er £ammeldr)ald wirb auf bie obige 2lrt juberritet, fratt 
aber mit 33rob befrreut, wirb er, wenn er weia) geworben, aud 
ber ©rüfye herausgenommen, biefe burdigefeiet , bad gett bavon 
abgenommen unb bic 53rür)c ganj bief ju einer (91ace eingcfodjt; 
In biefe nun legt man ben |>ald unb läjjt it)n ^ei^ ftetyen btd 
jutri 2lnrid)ten, vorder aber muf? folgenbe *ßuree bereitet werben: 
2 €d)Oppen grüne (Srbfen werben, gut audgewafdjen, mit Vi $fb. 
Sutter, einer £>anb voll grüneu ^eterftlienblättern , aud) einigen 
3wiebclröhren auf fdjwadiem geuer eine SSiertelftunbe jugebeeft 
gebämpft; nach biefem gebe 2 Sxinfgläfer voll gleifd)brüt)e ober 
Sßaffer faromt etwad <5alj baju, laffe ed wieber auf fdjwachem 
geuer > s / 4 s (Stunbcn langfam bämpfen, bann gebe alled in einen 
SWörfer, ftafje ed red)t gut unb treibe ed unter oftcrem 9tachgie£jen 
von falter 33ntfyc ober (Sonfomme bind) ein £>aartuch ; ift allcd 
gut burdjgetdeben , bann gebe ed in ein baju paffenbed ©efdrirr, 
rufcre ed wofyl unter einanber unb laffe ed falt ftetjen, bid cd Sät 
jum Anrichten ift; bann wirb ed erft auf bem geuer genuyrt, bid 
cd Ijeifj geworben unb nun auf bie platte gerichtet unb bie Spam* 

tneldfyälfe barauf gelegt. 

i*' i .f. - ' t ^ ' . • i p 

415. «§ammeI8fjal8 mit Kornidjonö. 

3)er {>ammeldtyald wirb auf oben angegebene 8rt bereitet, 
ftott ber (Srbfe nvuree aber folgenbe (Sauce baju gemacht : 2 ZtinU 
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gläfer »oD gute Goulie (f. «ouli«), ein ®la$ Gonfomme nnb 
etwa« grober Pfeffer wirb langfam bfe auf jwet GHäfer »oll ein* 
gefocbt, b*n» werben 6-8 flelne Gorntyon* in bunnc Slajtcben 
gefangen, in tu €auce gelegt unb an ber 6eite bed geuef* .eine 
SDtinute tangfent gefocbi , bad barauf befiubUejje gettowirb bana 
baoon genommen* nnb wenn ber £al$ auf ber $Iattt r ,tft, bie 
Sauce I>ct# baruber gegeben. -k'. ä ; 5 

416. ^ammelfi^im. , ; , 

811c Slrten von {wmmettlpirn werben eben fo wie. Äalb$bhn 
bereitet (f. Äalb^irn). - ; nwi0 • • 

417. £ammeIStmg mit glaftrten 3nne6cln. 

«Reljmc einen febbnen fetten unb fajwcren £ammd«bug, fa>netbe 
it>n an bem untern Sbeü auf unb befrei« tyn von ben ffnoeben, 
nur ben »orbern STnocben laffe fingerlang baran ; fpiefe iftn bann 
inwenbig mit grobem €*crf, welker mit feinem tfräutergcwurj 
vermengt würbe unb näbe tyn mit Sinbfaben gut jufammen, ba* 
mit er bie gorm eined 6d)lägeld erhalt j bann gebe in ein baju 
fdHtflidjeä ®cfd)irr einige Sperfbatten, lege ben 33ug barauj* 
einige 3n>iebeln, mit brei ©ewür&nägclein geftoieft, einige gelbe 
Sftuben unb 8orberblätter , $i)öjnian , €al$, ben Abgang unb bie 
&nod)en ron bem SBug unb etrcad ro^en Sonnten baju, bann 
fülle tyn mit SBaffer biö jur {)6(>e be$ 83uge$ auf, laffe ibu auf 
ftorfem geuer auf fachen, unb bann jugebceft unb auf fd)watbem 
ftofylenfeuer 3 ©tunben bämofen; ift er gut weid), bann jiebe 
tyn au$ ber Srüfye berauö, gie&c folttye burd) ein (£tcb, inac$e 
ba« gett gut baoon unb foite bann ben Saft gan* bief ju einer 
frönen gelben ®lace ein, lege ben $ug barein ober gebe J&n 
rea)t &ei§ auf bie platte unb glaftre l&n mit ber eingefoebten 
©lace gut oen allen Seiten unb gebe bie glaftitcn 3wtebel barum, 
wela)c auf folgenbe Slrt bereitet »erben : Q$ werben oter £>änbe 
voll Heine unb gefdjälte, aber nid)t ju für) abgefdmittene 3^iebeln 
in ein baju paffenbed ©efdurr, beffen Soben mit Sutter beftrid)en 
ift, neben einanber gelegt, bann mit 9rübe ober ©affer fo fyott) 
bie 3»iebcln geben angefüllt, and) etwa« ©alj unb jwei Eßlöffel 
ooll geftojjeurr 3ucfer ba$u gegeben, biefe* wirb auf ftarfem geuer 
$u einem Viertel eingelöst, bann auf ganj fa)n>aa)em geuer 
faajte gebäm^ft, bie bie 3n)iebeln gut glafirt fmb, worauf fie um 
ben £ammel$bug ^erum gegeben werben. ^ Luft : 
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418. £ammet$brufl en haricofc , , 

■> ite^mc eine f*0nt ^arnmc^ntd , roaftbe fk in war* 

mem SBaffcr gilt afr unb bacfe fle cruet filtr bie «rnftfno*«t in 
ber ftlWMtM}, bann fcbnetbc fle in t*ittfur;rlia)e etucfc obÄ 
Portionen flebe in ein bd$u fcf>icflic^cd ®efdjirr einige grojre 

3webelfd)eiben, lege bie 23ruftftütfe barauf, aud) einige ©djetben 
gelbe diübcn, etwa« Jbmnian unb jroel Sorberblaiter, fammt einem 
großen ©la$ guter gleift^brüie baju, bann laffe ed ganj etnfot^m 
btö es unten eine braune garbe erhalten f>at unb fefe bann wie* 
ber 8 Srinfgla* fer »oll ©affer unb etwa« Sat* ju , laffe e* auf 
fcbroaaVm ; rjeuer jugebecft trocf ©tunben langfam fodjen, bi* e* 
roeidj ifc bariit ; gfefce baS ©anje 6urctj dir befreie fce SBruft* 
ftücfcf>eh pon ben ftnodjen unb gebe ffe in ein befoirbered ©cfctyrr; 
in ein anbere* ©efcfrrr aber g<be 3 ftfnbe »oft in fingergleu$ 
länfle üttb flrrgerbfae €ffitf^n auägeftocbene tüd&c 9lüben nnb 
laffc fie i*ft V* $fb. ©ntfer bämpfen, bl6 fie ganj blonb genw 
bert flnb; bdtfn ftfeile einen (Sfjtoffd »oü 2öeiSnie^i baräber, rüttle 
fle* ^ut ' unter efnanber unb giefie 3 ©läfer &oH Don ber Srütyc, 
in »eftber bie SBritp gefodft tydt, baju, fammt einem Cgplöffel »oll 
feinem 3n<*er ; laffe bie fttiben nun f odjen , bfo fle n>eia> * iebodj 
nod) ganj fmb, bann gebe fie oi>ne bie €auce ju ben Srufrfrmf* 
djen, bie <Saiice aber wirb etwad eingelöst uno ba$ gett gut 
bafcon abgenommen, batih bie 93ruftftücfd>ert fammt ben SRüben in 
bie Stitici gelegt unb eine <Biertelftunbc mit einanber gebampft, 
herauf aiff eine tiefe platte angerichtet. 

419. «öarieot »ort «$ammeK6tujt 

©ebneibe eine |>ämmel66rufl, naebbem fle gut troefen abge* 
rieben iß, in beliebige (Stiufe, bann gebe in ein baju fcbitflicbe* 
©efdjirr 7* $funb Sutter, laffe fle etwa* flar roerben, unb gebe 
bann 3 &ed}15ffe( »oH Sttebl ba$u ; bieg laffe nun auf glü&enber 
$fcf;e, ober auf ganj fd;tt>ad)em Scobletifeuer langfam unter öfte*' 
rem Umrubren, bamit ed nia)t anbrennt, bämpfen j bi$ e$ eine 
fdjone blonbe ftatbe ermatten bot ; bann gebe bfe gleifd)flürfd)eit 
barein unb laffe au<b btefe auf fa)n>acber ©Int unter öfterem Um* 
rubren unb $ürcbeinanberfd)uNeln bamit eine ©itrteiflunbe bdm* 
pfen; ^ieratif ffiUe e0 mit 3 Saloppen warntem SBaffer auf r 
rüttle ed re$t gut untereinanber, bid e« foeftt, f^&nme t* aua> 
gut ab, bann gebe @alj, etroa6 groben Pfeffer, ein ?orberblatt, 
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etwas Sbipmfon, fein geljatft, ein ©ouquet »on ipeterfUie, eine 
3n>tcbd mit 2 ©ewäranägelein gefpieft baju; laffe ed nun nodj 
gwei (gtunbeu auf fcfywaebem geuer foeben, bann gebe 2 £änbe 
fcell ftngergleid) lancje unb fingertief ausgegebene weifjc SRüben 
unb W"nb ©utter in ein @cfct>irr, laffe fte barinnen bämpfen 
bu$ ffe fd)ön blonb geworben, bann gieße bafl Jett baoon unb 
gebe fie in ba$ Ragout; ftnb fie faft ganj weid) gefönt, iebodj 
nod) gan$, bann gebe einen Kaffeelöffel voll 3mfet ba^, befreie 
fie ton bem Seit, nefyme bie 3wiebel, bad Sorberblatt unb bie $e* 
terfilie beraud unb richte fie auf eine tiefe platte. 

420. £amnwl$brujl a la Saiüte Menehould. 

©ine fdjöne fette £ammcf$brufit wirb, roenn fte gut in war* 
mem Sßaffer auögewafcbcn ift, in ein baju paffcnbeS ®efd)irr auf 
einige (£petfbatten gelegt, unb einige <8türfa)cn reber Sdnnfcn, 
einige 3wicbtlu, mit jwei ©ewünnägelein qefpidt, aud) einige 
gelbe SRüben, Sbtymian, ein Lorbeerblatt unb <£alj baju gegeben j 
hierauf wirb fte mit einigen (Spetfbatten jugebetft unb ein €dwpf* 
löffei roll SÖaffer baruber gegoffen; jefot laßt man baä ©anje 
auflösen, bann jugebeeft auf fcbwad)em Äoblenfeuer 2 (Stunben 
foeben, ifi fte nad) biefer §tit weid>, bann neljme bie $amme(0* 
brujt au$ ber SBrübe berauS unb befreie fte Don ben ^nodjen; 
bann beftreue fie mit feinem Pfeffer unb €alj unb wenbe fte in 
fiarer 33uttcr unb bann in fein geriebenem 2Beifjbrob um, wclcbed 
gut anqebrücft werben muß; eine balbe (Etunbc &or bem 2lnriaV 
ten bringe fte auf ben 9foft unb laffe fte über Äofjlenfeuer lang* 
fam tton allen Seiten braten, bod) muß öfter etwas flare 33uttcr 
barauf geträufelt werben; bat fte fd)öne braungetbe garbe crl)aU 
ten, bann gebe fte auf bie platte unb eine gute jus baruber. 

421. j§ammeI3bruft far^e a la Jardiuiere. 

(§ine fd)öne £ammel6bruft wirb, wenn fte in warmem Sßaffer 
gut gewafctien unb wieber abgetrorfuet ift, an bem oberen $t)eil 
jwifdjen £aut unb gleifd) aufgefebnitten, unb bie ganje 93rufi 
jum güllen gut Untergriffen unb mit folgenber garce gefüllt: ($tn 
*Pfunb Äalbflcifd) ol)ite |>aut unb Vi ^ßfunb (Bpetf wirb, jebe* be* 
fonberä, recht fein gefyatft, unb mit einem @j?löffel tjoll ebenfalls 
fein gebauten £<balottenjwiebeln unb eben fo oiel ?ßetcrfilic einige 
Minuten, unb bann ba$ ©elbe »on 3 @iern unb ctwaS <5alj 
unb Pfeffer baju geftoßen; biefeö wirb in bie 33ruft eingefüllt 
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unb folcftc wieber jugenäfyt; hierauf wirb fte in ein baju paffen* 
ted ©efdun auf (sperfbarten gelegt unb einige <Etücfd)cn rofjcr 
©cfyinfen, etwaö $albflcifd), einige gelbe 9tübcn, aueb 3wiebeln/ 
mit jwei ©ewürjnägelein gefpieft, etwas $f;omian, Sorbcrblätter 
unb ©al,^ baju gegeben, bann lieber mit Spedbatten bebeeft unb 
ein mit SButtcr beftricfyeneä Rapier barauf gelegt; mau giefjt nun 
aud) einen grofjcn Schöpflöffel toll 23rüfye ober 2ßaffer barüber, 
l ä k t baö ©anje auffod)en, bebeeft baä ©efa^ bann mit einem mit 
glübenben Moblcn belegten Xerfel unb läjjt eö auf fd)wad)em 
£of)lenfeuer 2 V, Stunben langfam focfjcn. 3ft bie 53ruft meid), 
bann wirb ber gaben unb bie 5friod)en baoon gemadjt, unb bie 
S3ntt)e , worin bie 33ruft gefod)t bat, burd) ein Sieb gclaffen; 
hierauf wirb bad gett baoon genommen, bie 93röl)e aber gauj 
bid eingefügt unb bie S3ruft barin umgewenbet, bann auf bie 
platte gegeben unb folgenbcä ©emüfe barum gelegt : jwei £änbe 
ooll fingerglcid) lang unb Äleinftnger tief a&gebrefytc junge gelbe 
SRüben werben in 33utter unb fein gefjarfter $eterftlie weid) ge* 
bämpft, eben fo oiel auf gleiche 2lrt gefebnittene ober ausgeflogene 
meipe 5Rübcn werben in 33utter mit etwaä 3"^r weid) gebämpft, 
bod) muffen fte fd)ön ganj bleiben, aläbanu werDen auet; jroci 
£änbe ooll fleine 3wicbeln in 93utter gebämpft, bie aber aucr) 
fcfyöu weif* unb ganj bleiben müjfen; biefeö gebe nun in ein ©e* 
fdjirr unb ben Saft baju, rüttle cd wol)l unter einanber unb gebe 
nodj etwaö geriebene 9)hi$fatnup unb bie übrige eingcfodjte ©lace 
oon ber £ammelöbruft barunter unb garnire aüed rea)t fjeifj um 
bie 93ruft herum. 

422. «£ammeI8tucfen en Braisee mit Somatefaucc. 

2)aju nimm einen febönen £ammelärücfen, oon ben Stippen 
bid an bie Sd)lägel, befreie it>n oon allen Sfnocfyen unb reibe ifm 
mit feinen Kräutern (Sdjalotttenjwiebeln, Sßeterftlie, Sljomian unb 
©ewürjfalj) auä, alöbann Wirb er oon beiben (Seiten ju einem 
©iereef aufgerollt, unb gut mit 33inbfaben umbunben, bann gebe 
in ein baju pajfenbed ©efdjirr einige Spccfbattcn, lege ben 9Kufen 
barauf unb beefe ifjn mit Spccfenbatten $u, gebe auef) ein Rapier 
mit 93utter beftricfyen barüber; bann gebe neben barum einige 
mit 3 ©ewürjnägelein gefpiefte 3wiebeln, 4 gelbe Diüben, etwad 
ropen Sdjinfen, Zfomian, 2 Sorberblätter, Sal$ unb ben Abgang 
oon bem Sftürfen ; hierauf fülle Um mit jmfi großen Schöpflöffeln 
ooll gleifdjbrüfye auf unb lajfe ed auf ftarfem geuer aufheften; 
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bebecfe nun bad ©efäfj mit einem mit glüfyenben Noblen belegten 
£>etfel unb laffe ben Stücfen 2% (Stnnben langfam foeben, nad) 
biefer itit nebme folgen fyeraud, Iöfe ben 93inbfaben unb bie 
obere bünne $aut forgfältig baoon ab; bie 33rübe, in weldjer 
ber dürfen qefod^t bat, laffe bureb ein (Sieb unb fodje felcbe, 
wenn ba6 gett baoon genommen ifr, ju einer tiefen unb gelb* 
braunen ©lacc, bcjtreicbe ben Surfen bamit unb gebe ibn bann 
auf bie platte unb folgenbe (Sauce barunter: 93on 8 — 10 Zo* 
mate* ober $arabic$äpfeln wirb bad 2ßaffer auGgebrürft unb 
folebe in einem ©efebirr mit Vi *JJfunb 93utter, einigen in <Sd>ei* 
ben gefdjnittenen ^wiebeln, etwaö in 2Bürfel gefdmittenem rofyem 
6d)infen, jwei gelben $übcn, in ©Reiben gefd)nitten, jwei Änob* 
laucbjinfen unb einem Sorberblatt eine 23icrtelftunbe unter Öfterem 
Umrübren gut oerbämpft; in biefeö rüfyre bann grrci $od)löffel 
fcoll unb fülle e$ mit 1 V» Saloppen guter gleifdjbrübe auf, 
oerrübre biefr gut auf bem geuer biä e$ Fodrt, unb laffe eö auf 
fdnoacbem geuer noeb eine Ijalbe €tunbe langfam foeben, bann 
treibe e* burd) ein £aarfteb, oerrübre ed red)t gut unb gebe bie 
€auce in ein (Md)irr unb ehr ad Pfeffer, ben (Saft einer Zitrone 
unb etwae» (Salj baju, jit^e e$ nun auf bem geuer mit bem 
Söffet auf, bi$ bie (Sauce etlid)cmal aufgefodn bat, bann laffe fte 
nod? etwaö an ber (Seite beö geucrS foeben unb riebte fte über 
ben Sauden an. 

423. (£ngttfcr)er »öammclörücfcn. 

5$on einem fd)öncn fetten .£>ammel wirb ber ganje bilden, 
oon ben kippen bid $u ben (Sd>lägcln abgefdmitten , oon ben 
S?nod)cn befreit unb innen mit feingebarften (Scbalottenitwiebeln, 
Sßcterfilic, $br;mian, Pfeffer unb <Sal$ eingerieben, fyierauf oon 
beiben (Seiten aufgerollt unb mit 93inbfabcn umbunben, bamit er 
einem fd)öneu 23ieretf gleist; ber fo bereitete dürfen wirb nun 
in ein mit (Spedbatten belegtes pajfeubeS (^efc^trr gebrad)t unb 
mit <8perfbatten jugebedt, aud) ein mit Butter betriebenes Rapier 
barüber gelegt; ber Oiüden wirb nun auf eben bicfelbe Slrt unb 
mit berjelbcn 3utt)at, wie ber obige »ollcnbö bereitet ; ift er bann 
weia) unb gut, fo wirb er Ijerauögenommen, auf ein fladKö ©e* 
febirr gelegt, oon bem SBinbfaben unb ber obern bünnen Jpaut 
befreit, bann überall mit ^ßfcjfcrfalj beftreut, aueb mit flarer 33ut* 
ter überftridwt unb bann mit fein geriebenem 5öcijjbrob beftreut, 
welche* gut augebriuft werben mup. je&t werben 8 (Sier auf* 
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gefcWagew unb oernäpj»rt, bann % Vfunb Rare Sutfrr barunter 

gerüfyrt, mit biefem wirb ber dürfen oben imb an ben Seiten 
mit einem ^infel befrridjcn , bann wieber fteibbrob barauf geffreut 
mib wieber flare $3utter oben barauf gegoffen. •tWan bringt tyn 
je&t in einen mittelljei&en Ofen nnb läßt ihn % €tunben flehen, 
bi* er fdjönc Inraungelbe garbe genommen bat, bann wirb er forg* 
fältig oon bem ©efajirr mit einem fdjarfen Werfet ^eruntd ge* 
fyoben, auf bie platte gelegt unb rnnb abgebrefyte unb mit feiner 
^eterftlie in 53ntter gebämpfte Kartoffeln wnb etwa* frostige jus 
baju gegeben. 

. 424« #amniel)'d?lägei a la Bourgeoise. 

(tirt fd)öner |>ammelfd)lägel wirb ganj au*geb«int bi* auf 
ben 6to$en, melier baran bleibt, al*bann fa)neibe fingerlange 
itnb ffetnfmgerbitfe «Epecfriemen, gebe bamnter fein gehadte 6cba> 
loltenjwlebeln unb fein getyaefte ^eterftlie, au* fein geflogenem 
Ztyqmiatt, fcorberblätttr, Pfeffer unb ©alj, alles gut unter ein* 
anber gemengt; biefe (Specfrtemen nun fteefe in ba* 3nnere bei 
€d)lägel*, mit ben Kräutern aber reibe Ü)n gut ein, hierauf näfce 
folgen jufammen, bamit er feine vorige ® eftalt wieber erhält; 
bringe tlm hierauf in ein baju paffenbe* mit <5pecfbattcn belegte* 
©efdjtrr unb gebe barum 12 große ganje 3wlebeln, eben fo oiel 
große aber ganj gleid) abgcbrefyte gelbe Stuben, au et) eben fo *id 
große abgebrefjte Kartoffeln, 1 $funb $albfpecf, wcld)er oben unb 
unten etwa* bünne abgefdjnittcn unb in 6 Steile gefa>nitten ijt, 
ein ©ouquet oon ^eterfilte unb etwa* $tn)mian, aud) ein 2or* 
berblatt unb etwa* ®ewtirj unb ©alj, fülle e* nun mit einem 
großen Schöpflöffel DoU gleifa)brüf>e auf unb laffe e* in* Koa)ett 
fornmen, bann beefe e* $u unb laffe e* auf fd)wadjem geuer 3 Vi 
©tunben iangfam bämpfen, wenbe ben Schlägel aud) öfter* auf 
bie anbere €eite unb ift er mürbe nnb gut, bann richte tyn auf 
bie platte, ntadje ben 93inbfaben baoon, bie 3wfebeln, gelben 
*Rüben, Kartoffeln unb ben £albfpec? aber lege barum unb laffe 
ben übrigen €aft burd) ein €ieb laufen; ift er bann oom gett 
befreit, fo laffe i^n bi* $u "einem ®la* &oü* einfod;en unb gebe 
i&n über ben ©djlfigei. 

425. (Smmcee üon ^ammelffeifcr) mit kapern. 

IBon einem gebratenen unb wieber erfalteten ^ammelfdjlägel 
wfrb ba« glerföfge ober bie OuaUen f>erau*gef$uitteu unb ba« 
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gett unb bie £aut baflon gcnwnmeuf bann fdjntibe bad gleifö 
in jwei Jingcr breite unb eben fo lange ganj bünne 931ätta>n, gebe 
jle in ein baju pajfenbe* ©cfd)irr unb golgenbe* barauf: 3we4 
Srinfgläfer soll gute (FouliS (f. Gwulid), eben fo oiel (SonfonmuS 
unb etwa« grober «Pfeffer wirb bi« utr |>älfte eingefodjt, bann 
gebe 3 (Sptöffel ooü feine flapern ba$u, lajfe fte aud) nodj einige 
Minuten an ber Seite be* geuerd bamit fod)cn, brüdc ben Saft 
einer fjalben Zitrone baju unb gebe cd über baö (Smincee. SteKe 
ed herauf red)t beijj, ohne bafi ed fod>en fann, unb ift «6 3eit 
jum 9(nrid)tcn, bann gebe ed fdjön trefftrt unb redjt b*ifi auf bie 
platte. (&uf biefc ürt jubereitet fann mrtrt rtuety ftait bet kapern 
in Slattdjen gcfrfjntttene (£ornid)on$ baju nehmen, aud) auf bie* 
felbe Wrt feine Kräuter, Sdjalottenjwtebeln, ^eterfilie unb dl) am* 
pignonS.) 

426. ßmincee öon £ammelfletfö mit Stopftatat. 

2)a$ £ammelfleifd) wirb wie oben jubereitet unb gefömtten, 
nur ftatt ber Sauce wirb Äopffalat auf folgenbe Hrt nibereitet: 
4—6 fd)öne Saiatföpfe werben, nadjbem fle pepufct unb gewafd)en 
fmb, in etwa6 Sal^waffer weid) abgefodjt, bann gut audgebrürft 
unb etwa* gefyacft, barauf in V 4 ?funb 8utter gut abgebampft, 
aud) mit 3 2lnrid)tlöffcln t>oU guter fräftiger Goulid aufgefüllt 
unb etwa« Salj unb SttuSfatnujj, aud) 3 «nridjtlöffel ooll (5on* 
fomm«S auf bem geuer barunter gerüfjrt biö ed fod)t. Da* ©anje 
wirb je(jt nod) % Stunbe langfam gebäntpft, bann ju bem (Smincrfe 
gegeben unb tüd)tig unter einanber gerüttelt, hierauf redjt beif* 
geftelH, oljne bap c$ jebod) weiter fodjt, alSbann jur 3eit red)t 
fjetf* angerichtet unb iu S3utter gebaefene (Sroutonö barum gegeben. 

427. ßmtncee mit Pilave a la Türk. 

S3on einem gebratenen £ammelfd)lägel werben bie gleifcf)* 
quallen fjcrauögefdjnitten unb biefe mit £aut unb gett in jwei 
Singer breite, fingerlange unb mefferrürfenbiefe 93lättd)en gefd)nitten; 
biefe werben nun in ein paffenbeö ©cfdjtrr gelegt unb folgenber 
Cteid baju gegeben : @in balbed Sßfunb 9liiö wirb gereinigt unb 
anögewafd)cn, bann eine Siertclftunbe in einer SÖcaan SÖaffer ge* 
geformt, unb in faUem SGajfer wieber abgeholt unb hierauf abge* 
iroefnet. 3efct gebe in ein ®efd)irr 7 4 ?fb. Sutter, eine £anb 
»oll fein gefyarfre 3wiebeln, einen falben Kaffeelöffel t>oü geftojje* 
nen Safran unb etwa* groben Pfeffer, laffe e$ eine ÜHitmte ju* 
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fammen auf bem geuer bampfen, bann gebe ben 9lei« barein, 
fammt etwas <5al$ unb SOcuSfatnuj? ; iaflfc aud) bied eine Minute 
unter öfterem Umrütteln etwas jufanmienbämpfen , bann füüe ed 
mit 3 Srinfgläferu toll guter gleifdjbrütye auf, fteUe ed auf 
febwadje ©lut, lajfe e$ uod> eine Ijalbe (Btuube langfam bampfen, 
biö feine S3r«t>c mefyr baran 311 feben ift, unb ber 9teiö weia), 
aber nod) gan$ ift; bann gebe ifyn über bad gefdmittene £ammeW 
fleifd), rüttle e$ tüdjrig unter einanber, fteüc e$ focifi unb ift cä 
3ctt jum 2lnrid)ten, bann gebe iljn aufgekauft auf bie platte. 

428. (Smincee ton apammelfleifdj mit ßliten a la 

Proven$ale. 

$cm einem gebratenen unb wieber erfalteten |>ammclfd)lägel 
wirb ba3 gleifd) ober bie Duallen fyerauSgefdjnitten , bann btc 
$aut unb bad Jett gut barem genommen unb bad gleifd) in 
jwei ginger breite ürib lange ganj bünne S3tattd)en gcfdjnitten 
unb in ein pajfenbed @eft)irr gelegt; in ein anbered ®efa?irr 
gebe bann ein tyalbiä SrinFglad toll gute« sproteneerfll , einen 
tSfjlöffel toll fein gefyatfte €d>alottenjwiebeln, eben fo tiel gcfyacflle 
^eterjilie unb etwas groben Pfeffer, lafie e$ etliche ÜRtuuten 
bampfen, oljne bafj bie trauter garbe erhalten, bann gebe brei 
Srlnfgläfer voll gute (Souliö (f. (SouliS), jwet ®läfer toll (5on* 
fomme unb einen balben 3infcn flnoblaud) baju, laffe bieö bi* 
gur £alfte gut einfod)en, baS gett aber nefymc baoon ; bann gebe 
2 £änbe coli gute, ton ben Steinen befreite unb in 8d)eiben ge* 
fd)nittene Olitcu unb etwas (Sitroncnfaft in bie Sauee unb laffe 
fie noef) etlirte Minuten an ber (Seite beS geuer* langfam fodjeu, 
bann gebe fic über baS gefebnittene gleifd) unb ftelle bief? rea)t 
tyeijj, e$ barf aber nidjt mcfjr fod)en; ift e$ $t\t jum 2lnrid)ten, 
bann rüttle aüeö gut unter einanber unb ridjte e$ red)t t>ci§ auf 
bie platte ; gebe aud) (SroutonS ton auSgebatfenem ©utterteig 
barum 

, 429. £ad?e ton «§ammetfleif($ aux fines herbes. 

tf'i« S3on einem gebratenen ^ammelfcblägel wirb bafl ton |)aut 
unb gett befreite gleifa) fiein gefdmitten, bann fein wie SWety ge« 
taeft ; herauf gebe in ein fd)itflid)eS <Md>irr % $funb 33uttcr, 
«inen ßplöffel toll fein geljarfte (Ba)alotten jwiebeln , eben fo tiel 
fein getiefte ^eterfilie unb eben fo tiel fein geljacfte kapern, 
laffe e« eine Minute aufammen langfam bampfen, bann gebe jwei 
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Srinfgläfer voll gute (Soulid, ein ©lad (Sonfommc, aua) etwad 
Pfeffer unb (Sal$ ba$u, laffe ed bid jur £älfte cinfoa)en, fa)öpfe 
aua) bad gett bavon unb rubre jefct ben Saft einer fyalben (!>u 
trone, etwad Sttuftfatnuf; unb bann bad gebadte gleiftt) barunter, 
ftelle bief? reetjt fyeifc, cd barf aber nid)t mebr foa)cn; beim $Uu 
rieten wirb cd recht beij? auf bie platte gegeben unb verlorene 
@icr (f. verlorene @ier bei ben Garnituren) barum gelegt. (9Jfan 
fann aua) (Sroutond von $Beipbrob ober Don audgebadenem S3nt- 
tertefg barum legen.)' 

430. *$ammel8fdjwa'n$e en Braisee mit Sauce d'Orleaus« 

9fel)me ju einer platte 8 €tü(f fa)öne fette £ammeldfa)roanje, 
bringe fte, forgfältig gereinigt, in ein mit einigen 6pedbattcn be* 
legted @efa)irr unb berfc fte aud) mit 6pccfbatten lieber ju ; 
bann gebe ringd barum 4 3roiebeln mit jwei ©ewürjnägeletn ge<- 
fpidt, 4 gelbe ÜRüben, etwad S^tpnian, ein Sorberblatt, aua) etwad 
rotyen ©a)infen, rofjed $ammelfleifa), etwad Pfeffer unb ©alj, 
bann % 3Raad gleifa)brüt)e bartiber unb laffe ed auf flogen 
4 Stunben beimpfen; beim $(nria)ten nimm bie £a)wänje ber* 
aud, ben 6a ft aber laffe bureb ein (Sieb laufen, aud) nimm bad 
gett bavon; bann laffe ben (Saft bief ju einer braungelben ©laee 
ein!od)en, lege bie ©a)wänje barein unb laffe fola)e bid &um ©e* 
braud) bei§ ftefyen, bereite aud) folgenbe (Sauce ba$« : ©ebc in 
tin ©efdnrr 4 (Splöffel voll (Sfftg, envad groben Pfeffer, einen 
(Steffel »oll fein gebadte 6a)alottcn}Wicbeln unb 7» di groß 
Butter, laffe ben (Sfftg baran ganj etnfoa)en, bann gebe jwcl 
Srinfgläfcr voll gut verfoa)te (Soulid baju unb laffe ed bamit auf* 
foa)en; bei bem &nria)ten gebe 4—5 in bide 93lätta)en gefa)nüV 
tene (Sornidwnd, aüa) von 3 fartgefottenen (Stern bad Söeijie, in 
gleid)e %ty\\t gefdntUen , bann aua) 4 — 5 gereinigte ©arbcllett, 
ohne ©raten in SBierede gefdwitten, aua) einen Soffcl voll gange 
<§apcrn in bie l)eije (Sauce unb rüttle alled auf bem geuer gut 
unter einanber, barf aber niebt meljr foa)cn; bief? gebe nun auf 
bie platte unb bie 8a)wänje oben barauf. 
• 

431. «§ammel$fd)n)än$c en Matelote. 

Siebt {>ammeldfa)wänje werben auf obige 2lrt eu Braise $u* 
bereitet unb gelödjt, vorder aber wirb ieber einzelne in jwet gleiche 
Steile gefa)nitttn ; finb fte weia) , bann werben fte ^ausgenom- 
men, auf ein 6ieb gelegt, abgetrodnet unb in ein paffeubed ©c- 



fd)irr gebraut, bann gebe audj 4 {n £älftcn gefdjnittene ftalbä* 
brieSIen, weldje »orber in SButtcr gebämpft würben, ju ben .£>am* 
liidtMdMiMiucn , aueb einige in Butter weid) gebämpftc unb in 4 
Zf)tiU gefebnittene Slrttfcbofenböben unb 12 ©tfief Älöfje üon ftalb* 
fleifd), in gleifdjbrübe abgelocht unb lieber gut abgetrorfnet bann 
werben jwei £)änbc \>ctl gereinigte (il)arflpignonä mit V 4 $fimb 
SButter einige Minuten gebämpft, hierauf bic SButter ba&on ab* 
gegoffen unb ein (Ecboppen gute oerfod>te (Souliä, and) etwa* 
6al* unb Pfeffer unb X U €d)oppen (§onfomme baju gegeben ; 
laffe biejj nun mit ben Champignons bid jur |)älfte einfodjen, 
bann gebe alle* ju bem Dcagout unb freue «6 rcd>t fyeif? , bis e6 
angeridjtet wirb, herauf rüttle c$ fachte über bem 8<uer unter 
einanber, bid cd red)t beip ift, gebe aber wofyl Sld)t, baß bie ein* 
Seinen Stüde ganj bleiben , unb richte bann alle* auf eine tiefe 
platte. 

432. «§ammeISfd)toa , n$e mit Sroiienifcfjem Stet«. 

Siebt 4)ammelöfdin)än,je werben wie oben jubereitel, audj auf 
biefelbe 8rt gefodrt unb lieber in tbre ®lace gelegt, bann aber 
folgenber 9ici0 baju gemalt: $f»nb 9iei3 wirb gereinigt, 
gewafdjen, ?/ 4 Stunbe in einem üttaaS Gaffer gefod)t unb wieber 
in f altem SBaffer abgefüllt unb ab ge trorfue t ; bann wirb in ein 
bam paffenbeö öefdjirr Vi $fb. »utter, ein @jjlöffel ooU fein ge* 
fyarfter ^wiebeln unb grober $ftffcr gegeben, unb biefeö einige 
Minuten mit einanber gebämpft, bie 3 wiebeln muffen aber weif* 
bleiben*; bann gebe and) ben SRtid ba$u unb laffe ibn, unter 
öfterem Umfdnittcln, aud) einige Minuten bamit auf fdnoadjem 
tfoblenfeuer bämpfen, bann fülle tyn mit einem poppen guter 
8Jcifa>brübe auf, unb gebe aud? etwa* €alj unb ^tudfutnufj taju 
Unb laffe ibn auf ftoMenfeucr jugebetft langfam bämpfen, bid 
leine 39 r übe mebr bar an ju feben ift, ber SRei* >ntu| aber ganj 
unb etmae fernbaft bleiben. 3Ü «8 3ett jum Slnrid)ten, bann 
menge 3 £änbe ooO geriebenen :$armefanfäfe unter ben SRei6, 
richte il)n in bie Witte ber platte aufgehäuft an, fajneibe bie 
Scbwänje in ber SWiite burd), wenbc folaje in ber ©lace um unb 
garnire fte bann um ben ftefe f}erum. c 

Stü)t £ammel df tu wän je werben wie oben bereitet unb weid) 
gefodjt; ftnb fte weia), nebme fte au« bem ®efä& f)erauS unb 
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fceßreue fte mit feinem Pfeffer unb(E>ali, lafFe hierauf Butter ttr aeben 

unb wenbe bie ®<fa>än)e in biefero *nb bann :am& in fefin.ge* 
liebenem 5Be#brob um, brfidfe biefj aud) gut an; at3baajtitvw 
ben mier ganje dier »erfläppert , 7* Sßfunb Kar gemalte Guttat 
gut barunter gerührt , nocfynutlä bic Srbttniuje erft Darinnen nnb 
bann roieter in fein a/riebenem 3B*i§br*b *imgcn>enbct unfc fc.aö 
SBrob feflt angebrüeft; hierauf werben bie 6d?n>än)e [auf fiiwn 
föoft gelegt unb Vi @tunbe auf fa>road>er @futf> t>or bem ttnrioV 
„ ten langfÄm «^braten, bafr ik>^-llllili'eMcli-.:9e(M'8ar(c ne&* 
**n, fwowwf itt i«Hf «bie ^atte ge^gt »wben »Ab äne gute jus 
ba$u gegeben wirb. -. ^j fr \ )..-; 

.434. $apmtUtyiw a 1* Soubise., , , - 
J6eä>$ $funb £>amme&t»ppen werben Mtn untem Änefem 
rnacben befreit, bann in flrtci Singen breite Stippen $effMtlen unb 
bie ftbere Winne wet^e ^aut Jbat>on gemacht; biefe Dttppen ttjer* 
ben alöbnnn.nrit bem paAen 3;t)cü be« groftn Sfleffcrfr dn wenig 
platt a,cflopjt unb nun mit fein gefa>nitteuera iSpctf nÄb aitf bie* 
fette Ärt gefcbwttener iimb abgeformter igefaiiener SWnbSjnnge wtf 
jjefpifft; bann:»irt> tn ein batu paffenbed ®efa)icr V4 f*fb. Sta** 
ter, ieintge in ©Reiben gefajnittene 3«>iebeln, etwa* auf biefe Stet 
gefa)nitteiier To^cf -e^infen, jelma« jffalbfleitt,, brei in €a)et&en 
gefanittene gelbe j «üben , ein 8e*b«rWatt; junb erma* KBettritrj fte* 
t^anittÄb eine SStartclfiunbe uriteinaitber gebampft, bW e* etwa* 
^ajaelb geworben iß, .bann lege. bie aefpitfte (Sotctette neben «in* 
«Uber Darauf , >fc baf* ba$< iQefptdte oben iß , nnb beefe fit mit 
bünnen Spccfbatten ju, aua) ein mit 93utter befrrid}ene6 Rapier 
barüber ; fülle e6 nun mit einem ftarfen Suppenlöffel boß SleifaV 
britye auf unb gebe and) erma6 ; €alj basu, Joffe -fit nun jugebeeft 
2 @tunben fangfam kämpfen unb nefeixe fte. bann »erficfytig, ba* 
mit fte nidttiserrcifim, auf einen 3)edel tycrauS, jgiefjt ben <5aft 
bura) ein ©ieb, ne^me ba$ Jett gut banon bcrunter,> :ben €>aft 
aber foaje $n einer biden ©iaee ein, lege ! bann bie: Stippen auf 
bk-fjefriefte «eite barein, (äffe jte fcifr ft^n bi* cd 3«t *um 
«nriditeiiiift, ibann »erben fie auf bie platte franjartig gelegt 
nnb folgenbe $un<e to tte SJcttte gegeben: 10— 12 ge#e 3roie# 
bein merben in giften uab bann in bünne 6a>etben gefa)nitten 
unb in einem <&tf$m mit V« $funb öutter gut wrbämpft, fte 
muffen aber aan) toei^ bleiben; ftuibiefem gebe 3i^Da>loffel voll 
SJle^l unb i^erri^re «« auf best geuer ettoad, bann fülle e« mit 
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4 Srinfgläfern ooü tyifam füfeem Stal)tn auf, oerrityre e6 gut auf 
beut geuer bf* e$ fodjt, bann (äffe e$ eine fyalbe Stnübe lang« 
fam fod)en, atobann treibe e$ bura) ein $aartud) unb bringe e$ 
in ein (leine* ©efdjirr, gebe aud) nod) etwas Salj, $Ru6tatnuf? 
unb einen Kaffeelöffel »oll geflogenen 3 u( to ba>u, rüf)re atteö auf 
beut geuer wofjl untereinanber unb gebe e6 bann in bie SRitte 
b«r Wippen. 

* ■ * * * I • - , 

435. £ammel$ri#pen au petites racines. 

So biel Stippen, al« man ju einer platte notf)ig &at, »erben 
auf biefelbe 8rt wie bie obigen gefpidt, nur feine StinbSjunge 
ba$u genommen, aud) auf obige 2lrt jubereitet, gebämpft, gla* 
firt unb auf bie platte franjawg angeridjtet, bann aber golgenM 
in bie 3Ritte gegeben: 3wei Jpänbe »oll junge ftngerglrid>lange 
unb fyalbftngerblde abgebre$te gelbe Stuben werben mit etwad 
Butter, Sal$ unb einer Stuft grofr3Hdtr wd)t meid) gebämpft, bann 
eben fo Diel wei§e Stöben, aud) au$geftod)en ober abgebref)t unb 
' aud) mit Butter, Sal$ unb etwas 3u<fo weiefc gebämpft, fte möffen 
aber" fd)ön ganj bleiben; ferner werben aud) fo viel Heine Switr 
beln in Saljwaffer abgefragt, bid fte faflt weitt) ftnb, bann wirb 
aud) eine |>anb t>oü* ©rotfelerbfen in Saljwaffer weid) -gefönt 
imb mit ben 3wiebeln auf ein Sieb gelegt, bamit fle abtropfen; 
gebe hierauf bie genannten ©emuft lufammen in ein ©efdjtrr unb 
3 Stinfgldfer »oll weifie Sauee, etwa* SÄudfatnufj, ein $alb dt 
grofc frijtye ©utter unb etwa* Salj ba$u, laiTe e* Wnett einige 
Minuten einlösen unb richte ed bann in bie SÄitte ber £ammeld* 
tippen. .< 

436. <§ammtttrity>en a la Minute. 

@S werben fo »iel |>ammetdrippen, al6 man $u einer platte 
nöttyfg fyat, fdjön gefdjnittcn, unb ringS fyerum, wenn fte mit bem 
flauen Keffer etwaä breiter geflopft ftnb, ba$ gett abparirt, bann 
auf beiben Seiten mit feinem Pfeffer unb Sal$ betreuet; hierauf 
gebe Rare $utter auf ein flache« ©efajirr, lege bie Stippen neben 
etnanber barauf unb fletlc fte eine SSiertelftunbe t>or bem «nritfr 
ten auf ftorfe* geuer, laffe fte eine SÄinute auf ber einen, bann 
umgewenbet eben fo lang auf fcer anbern Seite braten, bamit fte 
auf beiben Seiten garbe erhalten; nun rtdjtc fte rranjartig auf 
bie platte, gebe in bad nämltdje ©efa)irf, in wela)em bie Stippen 
gebraten würben, abgefragte unb runb abgebrel)te, muäfatnujjgrofie 
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Kartoffeln, einen (Sfcldjfel ooll getyacfie $eterftlie imb etwa« Pfeffer* 
fal$, laffe tiefe Kartoffeln eine Minute unter fortwctyrenbcm Um* 
rütteln etwas röften unb gebe fte bann fammt bem gett in bie 
«Witte ber kippen. 

* 

- ■ — , 



437. SammöbuQ a la Polonaise. 

3wei StautmSbüge werben fd)ön au6gebeint, alSbann inwen* 
big mit ©cwürjfalj unb feinen Kräutern eingerieben, bann näfye 
fie . wieber ju einem ruuben ^Batten gufautmen, bamit fie eine 
fcfyone gorm ermatten; nun lege fte eine Minute in fod}enbc$ 
Söajfer, bamit fie etwaä fteif werben, laffe fie bann wieber erfal* 
ten unb fpiefe fte (Herauf fa)ön mit feinem Spetf, boa) muffen fie 
unten ringäfjcrum jwei ginger breit ungefpiät bleiben, bann ge6e 
in ein pajfenbeS ©efdnrr ©petfbatten, audj einige ror)e Kalb« 
flrifd)fd)etben unb bie gefpieften Söge barauf, aud) 4 gelbe fftübeu, 
4 3wiebeln, $wei Sorberblätter, ein wenig Sbomian, 7* $ßfb. Aar 
gemachte SButter, eiwaä <5al$ unb 4 ©la« gute gleifdbbrüfje ober 
Gonfoinme ba$u, baTauf aber beefe ein mit SButter beftrtdjeneS 
pier; laffe e$ jefct jwei Stunben gut bämpfen, gebe aua) auf ben 
2)erfel, womit ba$ ©efäp bebetft ift, glitljenbe &of)len, bamit ber 
€>petf eine fajöne gelbe garbe erhält; ftab bie 53üge gut unb 
febon glaftrt, bann nehme fte fyerauö, mad)e ben Sinbfaben baoon 
unb fdmeibe oon großen Trüffeln ©tütfa)en §um ©pitfen, bann 
tnadje mit einem Spiesen ringsum in ben nic^l gefpitften 
ber 33üge (§inftia)e unb ftetfe bie Srüffeljtütfcfyeu fyineiu, bamit e6 
wie gefpitft ausfielt,' bann gebe fte auf bie platte unb folgenbe 
<£aucc barüber : 3 djjlöffel »oll fein gebaute irüffeln werben mit 
einem (Si grofj Butter unb einem Sorberblatt eine Minute langfam 
gebämpft, bann jwet Srinfglafer »oll gut »erföchte @oulf$, etwas 
@al$ unb grober Pfeffer ba$a gegeben; biefeß laffe eine Minute 
an ber <5eite beS geuerS langfam bainpfen unb gebe ei über 
ben 33ug. 

15 



Digitized by Google 



1 



226 

NB. 3luf bkfclbc tftt wirb aua) ber ®ug «»bereitetet , ant 
baf er tfatt »on auf?en inwenbig mit @petf emgefottft wirb ; auf 
biefelbe §trt wirb er and) gebämpft unb glaftrt, jtatt ber Sauce 
aber ein gricajfee oon ©urfen ober aitc^ Somate* ober $arabie$* 
äofelfauce baruntcr gegeben. 

438. (Sotefetten von gammfleifö k la Constance. 

©djneibe 18 fd)öne JtommSrippen auf btefelbe 2lrt, tote fte 
bei <£>ammeldrippen angegeben ifi, gebe iljnen eine fa)bne gorm 
unb beflreue fte mit grobem Pfeffer, bann (ege fte auf ein fladjeS 
©efdjirr, gebe barüber ein balbeS £rinfg(a$ »oll gute (Souliä, 
aud) ein ©la6 teonfommrf unb ein @i groß ©lace; V 2 (Stunbe 
oor bem. $foriaYten fteffe baä ©efajirr auf ein mäjjig ftarfc* geuer 
unb (äffe e« unter oftcrem Umrütteln, bamit e$ nidjt anhängen 
fann, einfachen bi* e« eine birfe ©lace geworben ift; im «ugen* 
blitf be6 SlnricbtenS »erben bann bie (Soteletten franjartig auf btc 
platte gerietet unb folgenbeS 9tagont in bie SRitte gegeben: 
12 — 16 fa)öne <£>afynenfämmc , weld>e gut gebrüht unb in 33utter 
weid) gebäntyft würben, eine r)albe in ftngerbirfe Stürfe gefdjnit* 
tene gebratene unb wieber crfaltete ©andleber, nudj eine <£>aub 
vott gereinigte, in Butter weidj gebämpfte (SfyampignonS unb einige 
Wefd) ge!oa)te Slrtifdjodenböben werben gut abgetrotfnet, bie©an$* 
feber unb bie Slrtifdwtfen aber runb in ber ©röfee eine« $reu&er6 
ausgeflogen unb nun alle* in eine gut »erfodjte 53ea)amett (f. 
Bemäntelt) gegeben; biefed nun rüttle wobl unter einanber unb 
faffe eö einige «Minuten auf fd)Wa$em geuer bämtfen, fefce au* 
etwa« ©alj unb «WuSfatnufc baju unb gebe e* bann in bie üÄitte 
ber Gotetetten. 

NB. ©oCfte man feine ©lace §u biefen (Soteletteu fyaben, fo 
»frb 1 $fb. ffalbfleifa), 1 $fb. «Rinbfleifa), Vi ^Pfb. roljcr ed>infcn, 
alle* in Sdjeiben gefa^nitten, einige 3wtebcln unb gelbe SRüben, 
aua) in ©Reiben gcfa^nitten, mit V* $funb Butter gut geb&mpft, 
btö c$ oon allen Seiten f)od)gelbe garbe erhalten l)at, bann mit 
3 ©dMtyett gleifdjbrüfje aufgefüllt unb langfam 2 (Stunben ge* 
foajt, hierauf bura) ein $ua) gefeiet , ba$ gett baoon gut abge* 
Bommen., bie 53rür)e aber ganj birf ju einer ©lace eingefoa>t, 
Worauf man e$ erfalten töfjt unb ju biefen (Soteletten *>erwenbct. 

439. 6j)tgramme *>on Sammfleifc^. 
5>a§u «etyme ba$ oorbere SBiertel oon einem 8amm, fönetbe 
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&en 93ug ba»on herunter, brate tyu am SpicS ober in bem Ofen 
unb fdmeibe, ift er fticbg erfaltet unb bie $>ant bat>on abgezogen, 
baö gleifcb baoon herunter in jwei gingergleid) lange unb mef* 
ferrüefen biefe 93lättd)cn ju einem Slanquet, alle biefc SBlättdjen 
flcpfe mit bem {)efte beä SRejferd etwaö unb fdMtetbc aud? bad 
Ungleiche ba*>cm ab j jefet fdmeibe aud) eine £anb »oll gereinigte 
(Sbampignonä in bünne (Scheiben, beimpfe fic in einem @i gropen 
(gtücfdjen Butter einige Minuten , bann gebe fie ofyne bie 33utter 
mit bem geflopften gleifcb in ein paffeubeä ©cfaSirr, ju ber jurücf* 
gebliebenen 23uttcr aber gebe einen ftarfen $od)löffel Bell 5Äcl)l, 
rüfyre eä wol)l bamit, gebe bann 4 ©läfer »oll gute gleifdjbrüfye 
baju unb laffe ed Y 4 Stunbc bamit fodjen, bie» eö jur £alfte 
eingefoebt ift, bann lajfe bie 93rül)e burd) ein 6ieb laufen unb 
gebe ftc $u bem bereiteten Sammflcifd), nebft etwad Sal$ unb 
SJcuSfatnufc unb lajfc eö jteljen biö ju bem 2lnrid)ten; aläbann 
werben bie kippen tton bem £ammmertel fcfjön herunter gefcfynit* 
ten, in fdjöne kippen abparin unb mit Pfeffer unb Salj beftreut, 
bann werben ein ober gwei ganjc (Sicr gut verrührt unb feinge* 
Raffte <Sd)alotten$wiebeln unb ^eterftlie barunter gegeben, biefed 
wirb nun nodwialS wofyl gerübrt unb bie SammSrippen barin 
unb bann in fein geriebenem 5Öeijjbrob umgewenbet, gut barum 
angebrtieft unb bann auf einen 3>ecfel bi$ \um ginricfyien gelegt; 
nun wirb bie 33rufi, wenu bie Änocben bason bünnc abgefd)nitten 
fiub, fo oiel alö möglid) fein gefpieft, bamt bie obern ungleichen 
Spetffpiften mit ber (Edjccre abgefdmitten , bamit ber Spccf wie 
perlen barauf aue>fief)tj bann gebe in ein ©efaMrr <£perfbatten 
unb einige (Scheiben rol)en <Sd)infen, aud) rofycö ftalbfleifd), einige 
3wicbeln unb gelbe 9£üben, (ealj unb etwa$ ®ewürj unb ein 
Sorberblatt unb bie gefpirfte 33ruft barauf, aud) ben SammöfyaW 
(meldjer »orfyer gut auögcbeint unb mit feinen Kräutern unb @e* 
würjfalj eingerieben, aufgerollt unb umbunben würbe) baju unb 
ein mit 23utter beftrid}eneö Rapier barauf, gebe nun aud) nod) 
eineu ftarfen Suppenlöffel »oll (Sonfomme baruber unb laffe baö 
C^au^e, jugebeeft mit einem mit glül)enten $ol)lcn belegten Dcefel, 
1 % Stunben auf bem Äofylenfeucr beimpfen, biä ber <Specf fd>ön 
gelb glafirt unb alleä weid) geworben ift; liierbci muß öfterfl oon 
bem untern Saft oben aufgegojfeu werben, bitf ee» gut glaftrt ift. 
hierauf jielje bie S3ruft unb ben £alö l)erau£, nelmtc ben 23inb* 
faben baoon, fdmeibe ben £>ale> in giigcrbicfe ©amben unb wenbe 
folefce, ftnb fie erfaltet, juerft in SJce^l, bann in oerfläppeiten (Siern 

15. 
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unb bann in fein geriebenem SBetfjbrob um, auch bruefe btefeä 
gut an; ift eS 3*»* 3um Anrichten, bann lege bie gainmdrity>en 
auf ein flacfrea ©efdnrr mit tyifax 93utter unb brate fie febnett 
auf beiben Seiten etwas ^oc^getb, bie |>alö(tü(fe aber baefe in 
Reißern 6d)mal$ ebenfalls \)Q<fy$tlb; bie örufi wirb jefct wie (So* 
teletten, bod) etwaä größer , gefchnitten , bann auf bie platte auf 
folgenbe Slrt gelegt: (Sin (Sotelette, bann ein gefpiefted SBrufl* 
frühen , bann ein gebaefeneö .£>aldflücf unb fo fortgefahren bt$ 
ber tfranj ooll ift ; bann gebe in bie SJtitte baS auf folgenbe SCrt 
bereitete 93lanquet: Rüttle btefeS auf bem geuer b*ntnt, biä ed 
recht h«f ift, bann gebe ba$ ©elbe oon 3 (Stern unb ben <5aft 
einer Zitrone barunter unb rüttle e6 wohl burcheinanber, ohne 
b'af* e* jeboch focht. 



440. Boudin noir ober fdjroarje Sßürjte. 

©djnetbe 30 3*te6el oben unb unten ab , bann in bunne 
©chefben unb bämpfe biefe mit V 4 «ßfunb ©chweinefchmalj weich, 
fte bürfen aber feine garbe erhalten; ftnb fte weich geworben, 
bann fchneibe barunter 3 $funb gett Dorn Sauchlampen , o^ne 
glelfch in Heine SBürfel, unb fefce biefem 4 Schoppen ©chwetne* 
Mut, 1 ©poppen fitfjen 9Rahm, <8al$, Pfeffer unb Sltlerljanbgewürs 
$u, oermenge biefj afled recht gut, bamit ber ©peef ober baä ge* 
fc^ntttettc ©chwetnefett nicht aufammenbattt, bann fülle e$ forg* 
fältig, bamit feine £uft barin bleibt, in bie baju beftimmten SBrat* 
wurftbärme, unb binbe nun bie SÖürfte in willführlicher ©röjjc 
ab ; jefct gebe fte in einen Äeffel in fyeifieä SBajfer unb laffe fie, 
unter öfterem Untertauchen, langfam fteben, aber ja nicht auf* 
foeben; wenn bann beim (Sinjfcchen in bie SBiirfte nur gett unb 
Fein $lut mehr herausquillt, fo ftnb fte fertig. 

44 i. 2Betfce SBürfie. 

SBier «£>änbe ooll fein geljacfte 3wiebeln werben mit % $fb. 
33utte* ganj weich gebämpft, fte muffen aber weifi bleiben; bann 
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neunte $wei gebratene £>üljner, befreie fol$e fcon #aut unb Änoc^en 
unb r)acfe unb ftoge baö gleifd) recr)t fein, bann fyatfe eben fo 
m'el ©djweinebaudjlampenfpetf unb ftoge e$ unter ba$ #üfmer* 
fleifd) , flöge aua) eben fo fciel in 9Kild) eingeweihtes unb wieber 
gut auögebrürfteö SBeigbrob baju; rüfyre nun bie gebämpften 
3wiebel unb bann einen ©poppen fügen 9tabm, mit bem (Felben 
fcon 8 (Siern »ermengt, nad) unb nad) redjt gut barunter, audj 
©alj , «Pfeffer unb üJcuöfatmtg. $iefe SJtaffe fülle je|t in Erat* 
wurfbärme unb lege bie fo bereiteten SBürfte in ein grogeG mit 
SBaffer unb etwas 3Kila> gefülltes ©efdjirr unb laffe fie an ber 
©eite be$ geuerö Iangfam fteben , fte bürfen aber ja nidjt rodjen, 
weil fte fonft auffprrtgen würben 5 ftnb fte reefct fefi geworben, 
bann ftnb fte gut. Sajfe fte hierauf erfaltcn unb ftopfe fte etwa« 
mit ber ©abel, bann lege fie auf . einen 9toft, auf welkem ein 
mit £)el beftridjeneä Rapier liegt, unb laffe fte eine Ijalbe ©tunbe 
t>or bem 8(nrid)ten auf fcfywadjem geuer oon allen ©eiten fd)öne 
braungelbe garbe nehmen j fte werben bann na$ ber ©uppe auf* 
getragen. 

442. granjäfifdje ©rattoürfte. 

$aju nefyme 2 $funb gute« mageret ©a)weinenfleifdj ofyne 
£aut unb gledjfen, eben fo tnel ©peef unb l)acfe aUcö fein wie 
ein $eig , bann gebe einen (Sglöffcl öoll fein gefjarfte ^eterftlie, 
aua) fo fcfel geljarfte ©d&alottenjwtebeln , etwa« 2HIerl)anb* ober 
ajlobegewürü, bie fein gel>acfte ©d)ale einer falben Zitrone, einen 
falben ftaffelöffel »oll grob geflogenen Pfeffer unb ©alj, bann ein 
SrinfglaS ooll SÄabeira, ober 9fc&einwein, ober aua) (Sfjampagner 
baju , bieg alles menge wofyl untereinanber unb fülle e$ In bic 
2)ärme. 

1 

443. Hure fcon ©d)toemefleifd}. 

$aju nefjme einen ©djweinSf opf , welker nidjt gu furj ab* 
gefdmitten ift, beine ifyn gut au$ unb fa^neibe ifjn oon unten ber 
Sänge naa) auf, bann löfc ben ganjen ^noc^enfopf IjerauS, jebodj 
forgfältig, bag bie £aut nia)t $erfd>nitten wirb} hierauf flöge 
Slllerfyanb* ober 9ttobegewürj nebft Pfeffer unb ©al$, reibe ben 
innern 2f)eil beS tfopfeS bamit gut ein unb bereite nun eine 
93ratwurftfarce oon 6 $funb gefyatftem ©(tyweinefletfd) auf bie* 
felbe 2Crt, wie oben bei ben granjöflfdjen 53ratwürficn angegeben, 
bann menge nod) gut barunter: eine abgefragte gefallene unb in 
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grofte SBürfel gejdjnittene «RinbSjunge, ein $funb auf biefelbe Krt 
gefctynittener geräucherter <specf, auefy ein Sßfunb Weidj gefönte 
unb nubelartig gefdmfttene @d)roeiu$ol)ren, gut gefto&enee* 9Jfobe* 
gewürj, ein (SfHöffel ooll grob geflogenen Pfeffer unb €0(3; ift 
alle« gut unter clnanber gemengt, bann fülle e6 in ben 5Topf, 
Wetter t>orf)cr gut mit SBtnbfaben jnfammen genäht würbe, 
brüefe bie garce aut$ red)t fef* ein , fo taj? ber £opf feine vorige 
(Seftalt wieber erhält; über bie Oeffnung aber wirb ein fkrfec? 
tfalbönefr genäf)t; jefct wiefle if>n in eine eeroiette ein, naf>e biefe 
flbereinanber unb umbinbe fie mit ©inbfaben redjt fefi; lege nun 
ben #opf in ein grofje«/ ba3u paffenbed ®efd>irr unb gebe einige 
gelbe Stäben, 8 3wiebeln, eine in (Scbeibm gefdmfttene Zitrone 
ofme ftern, 4 Sorberblätter, $f)tymtan, einige *Peterfilienwurjeln, 
ganjed ®cwür3, swef £änbe voll ©a($, 6—8 jerfyacfte #alb$fü(je, 
2 95outeitIen wei&en SBein, ein poppen <5ffig unb SBajfer, bid 
ee* $wei l)anbf)oa) über ben #opf gebt, ba$u, Iaffe ityn auflohen 
unb febäume lfm bann gut ab; Ijierauf lajfe ifyn jugebeeft unb 
ben Decfel ringsherum mit Rapier verflebt 8 ©tunben langfam 
fodjen; if* er bann gut, fo wirb er von bem geuer gefteflft unb 
bi« er falt ift ftetycn gelajfen; hierauf wirb er au$ ber Sritye 
herausgenommen unb jwifctyen jwei Brettern einen Sag gepreßt, 
bann bie Serviette bavon abgenommen, aua) ber S3inbfaben ber* 
öuSgejogenj man fann ihn nun ganj ober in Scheiben gefchnit* 
• ten auffteflen unb gibt folgenbe Äfpir ba$u : bie SBrüfje, in welker 
ber Äopf , gefod)t fjat, wirb burd) ein Sua) gelaffen, baö gett ba* 
Von abgenommen unb bis jur «£>alfte eingefodjt, fobann werben 
ftt einem befonberen ©efcfyirr 3 ganje dier fammt ber Schale ver* 
flopft, bie ^alb eingefod)te ©ruhe, wenn fte etwas verfielt ift, 
barunter gerührt, bann auf bem geuer gerührt, bis eS eine ÜWi* 
nute gefoä)t fyat; herauf jielje eS von bem geuer, gebe einen 
Werfet mit glübenben St ohlcn barauf unb lajfe eS eine halbe Stunbe 
flehen, bann nehme ben $ccfel bavon unb gtefje eS auf eine, auf 
einen-umgefe!)rten Stul)l au fgebunbene Serviette, worunter ein ®e* 
fchirr ftehet, lajfe ade« langfam burthlaufen, bann erfüllen unb 
fef* werben. 

444. <Sdjtoettt$fu$c a la Perigot 

S3on 8 — 10 güf?en werben bie £aare abgeflammt, bann wirb 
efn Jeter guf? gut mit SBinbfaben eingefdjnürt, bamit bie änochen 
We gftfje im Äochm nicht ameifjen; hierauf lege fic in ein baju 

> 



Digitized by 



231 

< 

paffenbed ®efo)trr, fammt 4 3wiebeln* 4 gelben Wöben, einigen 

$eterfiliewurjeln, etwa* Salbety, S^mian, SorberbläUern, ganjem 
©ewurj, einer falben ©outeille weitem SBein, jwei Suppenlöffeln 
ooll SBajfer uut) Salj, laffe fle nun 8 Stunben langfam fodjen, 
bann t>erfüf)len unb neunte je$t bie ©tnbfäben baoon, bie Änodjen 
aber fliege forgfältig oben ljeraud, ba§ bie £aut m$t jerriffen 
wirb. 3e^t wirb folgenbe garec fjinein gefüllt : $Son einem gebra* 
lenen ©oularben ober großen $>uf)it wirb bad gleffa) ofjne $aut 
genommeu unb mit brei »rieb gefönten Jtalbdeutern feljr fein ge* 
tyatft, bann in einem Dörfer, fammt bem in ÜKila) eingeweihten 
unb wieber auflgebrüdten Seidjen oon jwei tfreuaerweden einige 
Minuten gut geftofien, bann gebe baS ©elbe oon 4 Giern, eine 
$anb öoll fein gcl)adte Graffeln., einen (Splöffel »oH fein ge&atfte 
^eterftlie unb Sajalottenjwiebcln, etwa« groben Pfeffer, SDtotfat* 
mtfj unb Sal$ baju, flo&e alle* reajt gut unter eiuanber, nimm 
eä auö bem Dörfer l)erau6, rüfcre nodj ein ober jwet in bünne 
33iätta)en gefdjnittene Trüffeln unb 2 bid 4 (Sfjlöffeln »oll füjjen 
*Raf)iu gut barunter; biefe garce fülle nun fo gut alö möglia? in 
bie güfje ein unb binbe bie Oeffnung mit Sd)Weinene$ $u, bann 
beftretc^e bie güfje gut mit jerlaffener 33utter, wenbe fte in fein 
geriebenem SÖetjjbrob um, brütfe eS aua> gut an. l / % Stunbe 
*or bem Änridjten (äffe fte bann auf bem fRoft über febwadjem 
£of)lenfeucr braungelbe garbe nebmen unb langfam braten ; finb 
(te gut naa) biefer 3elt, bann ria)te fie red)t $eif auf bie platte 
djne Sauce. 

445. Foie de Cochon en frommage. 

3 $funb Sd^weineleber, 2 $funb Spcd unb l /,.$fun& 
Sdjroeinelampen werben mit einanber redjt fein gefyadt, biefem 
bann ein (Splcffd »oll fein gefjadte $eterfilie, eben fo »iel gesurfte 
Sdjalottenjwiebeln, grob geflogener Pfeffer, s Diobegewür3 unb Sali 
beigemengt; fireidje nun eine baju paffenbe platte gorm ober 
(Safferolle mit Sü)weinenfa)mal$ gut aud unb belege ben SBobcn 
terfelben mit bunu gefdjnittenen Spedbatten, bann gebe eine brei 
ginger bide Sage »on bem ®efyarften barauf, bann wieber Sped* 
batten unb fo fort, bi* bie gorm gefüllt ift; herauf bede ba$ 
©anje mit Spedbatten $u unb fieUe e$ in einen Jjcipen Ofen; 
naa) 3 Stunben ift e* gut; laffe e3 herauf crfalten. $8or bem 
Auftragen erwärme bie gorm Don allen Seiten unb madje ben 
inneren «Ranb etwa« mit bem Keffer »on berfelben M, bann 
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fturje bad ©anje auf eiue platte unb garnire cd mit STfric 
(f. «WO. 

446. 33rarmürfte en Tortue. 

6ect)d Sratwürfie »erben, nacfjbem jebe in fünf Steile mit 
einem S3inbfaben abgebunben ift, mit Vi Sßrunb Butter langfam 
gebraten, gebe aber wol)l 2ld)t, baf? feine ba&on aufbringt ; Dann 
laffe flc oerfütjlen unb fd>neibe bie Jbeile ba ob, wo fte gebunben 
ftnb, bann nefyme au<t) forgfältig, baff fte nidjt $errei§en, bte^aut 
gut baoon unb lege fte in ein befonbered ©efdurrj fajncibe anet) 
hierauf $wei $anbe »oü Trüffeln in runbe kugeln, ungefähr »ie 
bie $ratwurftftucfa)en, bämpfe fte mit fein gebauten ©Kalotten* 
$wiebeln unb fein gebauter ^eterftlie in ber S3uttcr, in wefeber bie 
93ratwürfte gebraten würben, einige Minuten unb gebe fte fammt 
ben Kräutern $u ben SÖürften, bann bämpfe aua) $wet {jänöe 
ooll ganj Heine 3wiebel in berfelben 93uttcr, btd fte fct)öne gelbe 
garbe erhalten r)aben, unb gebe fte ebenfalls ju ben 2Bürfien; 
bann brate audj jwei £änbe »oll &aftanien, fcfyäle fte gut ab N 
unb lege fte auefy baju, bann febneibe 4 (Btucf ©ajweinenieren in 
je vier Steile unb bämpfe fte in jenem, in welcbem bie 5Tröffel 
gebämpft würben, eine Minute; enMid) net)mc »on 10 fjart ge* 
fottenen (Siern bad ©clbe aua) fd)ön ganj baju. ^Bereite nun 
folgenbe 8auce: @a)neibe 8 g>fje 3wiebeln in bünne ©Reiben, 
auf gleite Slrt etwad rot)en <3d)tnfen unb bämpfe ed in ber 
SButter, in welcher bie 33ratwürfte, 3wicbeln, Trüffeln unb Eieren 
gebämpft würben, bid fte bratmgelb unb weict) geworben, rirt>re 
bann einen (Sfjlöffel ooll 2Rer)l gut barunter, fülle ed mit einem 
©lad weißem 2Bein unb eben fo »icl (Sonfomme auf unb »errür)re 
ed redjt gut auf bem %eucx bid ed foerjt, bann gebe ein Sorber? 
biatt, etwad ßitronenfdjale, etwad grob gefrorenen Pfeffer, etroad 
geftofjened 9ftobegewür$ unb etwad ©alj baju unb laffe ed eine 
t)albe ^tunbe langfam »crfoa)en, bann treibe aHed gut buret) ein 
$aarfieb über bad Ragout unb fefce noeb ein ftarfed ©lad 9Ra* 
beira unb eine SWefferfcifce fpanifeben Pfeffer ba$u, laffe ed eine 
SBiertclftunbe mit elnanber gut burd)foct)en unb richte ed bann auf 
eine tiefe platte. 

447. Filets inignou aux Truffes. 

6 — 8 6ct)weinelummcl werben fct)ön perlenartig gefpieft, bann 
auf (Specfbrttten in ein paffenbed ®efd)irr gelegt, unb V* $funt> 
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ttar gemalte Butter, etwad in bümte ©Reiben gefa^nittenet xcfytt 
©d)infen, aud) in ©djeiben gefc^nittene 3n>iebeln, ein ^orberblatt/ 
etwad ©emürj unb ©alj, ein ©lad wetfjer SBein unb ein ©uj>* 
penlöffel woll gute gleifd)brüfye barüber gegeben; biefed laffe auf* 
foefycn unb bann, mit einem mit glüfyenben Äofylen belegten 5)ecfel 
bebeeft, auf £of)lenfeuer langfam 2 ©tunben bämpfen, unter öfte- 
rem Uebergiefjen bed untern Saftet, bid ber ©peef fdjön barauf 
glaftrt ift; ftnb fte mürbe unb gut glafirt, bann föneibe jebed in 
fingerbiefe fdjrage ©Reiben, richte fte franjartig auf bie platte 
Cman lann fte aua) ganj barauf legen) unb gebe folgenbe ©auce 
barüber: bringe in ein Heine« ©efctyirr ein <§i groß 93utter unb 
bämpfe barin 4 in ©Reiben gefdmittene Srüffeln, etwad fein ge* 
tyaefte ©d)alotten$nriebcln unb ein £orberblatt eine Minute; bann 
gebe ein ©lad Sein, gttei Srinfgläfer »oll gute (Soulid, etwad 
groben Pfeffer unb ©al$ baju unb lajfe ed bid jur ^>älftc ein* 
fodjen, bann gebe aud) ein ©lad gleifd)brül)e unb ben ©aft, 
worin bie giletd gebämpft würben, baju unb (äffe ed gut 
bamit auffraßen, bann gieje alled burdj ein Sieb, neljmc bad 
gett bafcon, ben ©aft aber fodje ganj bief )u einer ©lace ein 
unb gebe einen Styfl baöon in bie ©auce, ben anbern über bie 
giletd. $ann neljme bad gett au$ »on ber ©auce gut ab unb 
gebe flc re<$t fjeifj über bie giletd. 

448. steine ©ranaten fcort <S($toetaefletfd). 

3n>ei Sßfunb ©djmeindcarre mit bem barauf befmbUctyen 
©pect wirb fein röte ju Sratroürften gefyarft, bann bämpfe jwei 
#änbe voll fein gefyacfte 3u>iebeln mit V« $funb 53utter einige 
Stfinuten, fte muffen aber weiß bleiben, bann rityre einen $?oa)löffel 
»od 3Ref)l gut barunter unb laffe bief* aud) eine Minute bamit 
bämpfen, bann giefce 2 ©läfer öoU fyeige 5JNld) baju, rür)tc ed 
mU unter bem geuer untereinanber unb laffe cd V 4 ©tunbe 
langfam abbämpfen, bid ed ein gan} biefer 53rei geworben ift, 
hierauf rityre bad ©elbe son 6 dient gut fyciß barunter, gebe 
etroad ©% üttudfatnufc unb feinen «Pfeffer ba$u, aud) bieg rityre 
woljl auf bem geuer unter einanber unb laffe ed bann gut fcer* 
füllen; nun fajnetbe 3 Trüffeln in 2Bürfel, ebenfo etwad abgc* 
fodjte gefallene 9tfnbd$unge unb rüljre biefed mit einer |)anb »oll 
gefdjälten unb etwad grob ge^aeften Sßiftatien unter bad gdjatfte 
gletfd). 3efct Werben fleine glatte görmdjen mit 53utter audge- 
Prisen unb ber 53obcn mit einem bünnen ©peefblättdjen belegt, 
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bann bie 9ttaffe $netngefüllt nnb wfeber auf jebed ein bünne« 
©perfMättaVn gelegt 3)ie fo gefüllten görmdjen werben nun in . 
ein mit foei&em ©affer gefüllte« fladjeä ©efcfytrr gebraut, biefe« 
mit einem mit glüfyenben tfol)len belegten 3)etfel gugebetft nnb auf 
fa)wacl)e« ftofylenfcuer ober in einen fyeifien Ofen geftellt; nadj 
einer 6t«nbe, wenn flc gut unb oben barauf etwa« glafirt jinb, 
»erben bie gönnten fyerau« genommen, tyr 3nnere« auf eine 
platte geftürjt unb eine auf folgenbe 8rt bereitete ©auce barüber 
gegeben : 2Äaa)e t>on 24 Ärebfen eine gute rot&e 5rreb«butter, bie 
©ctywänae aber werben gereinigt, ber Sänge nart) in gwei Steile 
gefcbnitteu unb in ein befonbere« ®efa)irr gebracbt; bann gebe 
in ein ©efanrr l U $funb IButter, etwa« in SBürfel gefdjnfttenen 
ro^en ©$infen, aud) etwa« in bünne SBlattdjen gefd)nittcne« rol)e« 
tfalbfleifdj, einige 3ttfebelfd)eiben unb ein Sorberblalt, bämpfe e« 
mit efnanber, bi« aUc6 eine blonbe garbe erhalten tyat, bann rüfyrt 
einen {Warfen Äocftloffel tooll ÜRef)l barunter, fülle e« mit 3 3xinf' 
gläfern »ott guter gleifajbrüfje auf, aerrityre e« gut auf bem Jeuer, 
lafle e« (angfam Vi ©tunbe auf fdjwadjer ©luty fodjen unb 
winbe e« bann bura> ein |>aartua), gebe bann etwa« Sa($ unb 
2Ru«fatnujj bagu unb laffe e« noa) ein Drittel unter fortwähren* 
bem Umrühren einfroren, bann gebe ein <gf gro§ £reb«butter bagu 
unb giefce bie ©auce mit einem ßöffel auf bem geuer gut auf, 
bie bie tfreb«butter fta) mit ber (Sauce »ermiföt f>at, fte barf 
aber nicfct mcfyr foajen, unb gebe bie 5treb«fa)wange barunter. 

449. ©r^meittönieren aa vin de Champagne. 

€o fciel ©a)wein«nieren, al« gu einer platte notfjig, werben 
in bünne SBlättdjen gefdjnüten, bann gebe ein ©tütf Sutter auf 
ein fla$e« ©efajirr, (lettc e« auf ba« geuer, gebe bie frieren bar* 
auf unb ©als, Pfeffer, SWudfatnug, fein gefjatfte ^eterftlie unb 
©d&alottengwiebeln bagu, in bem Kugcnblicf be« 9lnria)ten« werben 
fie auf ftarfe* geuer gegeben unb fa^nett gebämpft, boa) öfter« 
unter einanber gerüttelt , bamit fie nia)t anfangen ; na*bem (le 
etwa« gebraten ftnb gebe einen <§&löffel t>oll SHebl bagu, rüttle e« 
gut unter einanber unb giefce bann ein ftarfe« @la« <5bam»agner* 
wein bagu, rüttle e« auf bem geuer, »fyne bafi e« foa)t, gut unter* 
einanber unb ria)te e« hierauf an. 

450. ©djtoein« -■ Koteletten. 
SBenn bie 9ty>pen, na<$ «rt ber £ammel«riW*n gefa>nitten, 
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unb auf ber 6ette einen falben Singer breit 6pe<f baran gelaffen 
unb fdjön geformt flnb, fo »erben fte bon beiben Letten mit 
^Pfeffer unb <2>al$ beftreut, bann in jeriajfener Butter umgewenbet 
unb auf ben ftoff gelegt; eine SBiertelftunbe ttor bem Hnrtdjten 
werben fic bann auf ftorfem ftofylenfeuer auf beiben €eüen ge* 
braten, bid fte fd>5ne garbe erhalten fyaben, bann franjarttg auf 
bie platte gegeben unb folgenbe Sauce baju berettet: 3wei2!rinTV 
gläfer oott gute Gouli« , ein Srinfgla* »eil (Sonfommrf, etwa« 
grober Pfeffer unb <5alj, aua> ein ©la6 ©ein, wirb sufammew 
bis $ur #älfte eingefaßt, bann eine $>anb soll fdjönc grüne unb 
Fleine (SoinidjonS, in bünne 33lätta)en gefdmitten, in bie 6auce 
gelegt, bicfeS läjjt man nod) einige Minuten an ber Seite beS 
geuerS foa)en unb riajtet e$ bann 311 ben !Rtppen an. 

451. Cochon de lait farci. 

(Sin gut gebrufyteS unb gereinigtes Spanferfel wirb red)t 
&orftd)tig auSgebeint unb aud) ber flotof baüon abgefdjnitten; 
bann neunte fo ©iel fdjöne weifie Kalbsleber, als ju biefer garce 
noK)ig ift, audj eben fo Diel 8»eif, fo ba& ein $funb <£pid auf 
«in $funb tfalbSlebcr fömmt; biefeS batfe mit einanber fe^r fein, 
bann rityre etwa« gebörrten unb fein geflogenen 6albei, fein ge* 
ftofjeneS SWobegewürj, groben Pfeffer unb €alj gut barunter unb 
breite jefct baS ©panferfel auf einem reinen $udj auSeinanber; 
nun fa)neibe Klctnfingcr btefe Siemen oon <Bptd, aua> fola>e fcon 
gefoljenvr unb abgefragter 9cfnbS;\unge unb lege jfe ber Sänge 
nad) in baS ausgebreitete (Epanfcrfel, aud) in bie ©lieber, bie 
garce aber gebe barüber; ift alles eingefüllt, fo näfje eS wieber 
Sufammen, bamit eS feine vorige ® eftalt wieber eri)ält, unb reibe 
eS gut mit Gitronenfaft ein, fobann lege auf eine ausgebreitete 
€ert)iette einige «lättcr €albci, au* einige Sorberblfitter, bann 
gebe Spetfbatten unb e*waS €a(j barauf, auf biefeS nun lege 
baS gefuttte epanferfel mit bem «Körten unb witfle eS rea)t feft 
tn bie Serviette ein, bann näl)c au* biefe Aber einanber unb 
fa)nüre fte mit SBinbfabcn ein; hierauf bringe eS in ein baju 
pajfenbeS ®efd)irr unb gebe fedjS 3n>tebeln, brei gelbe Stuben, ein 
Souquet $eterfilie, $wef Sorberblätter , etwas $f)t>mian, ganjeS 
©ewürj, awei |)änbe boH ©al$, aua? bie $rnoa)en nnb ben £opf 
*on bem 6t>anferfel, oier €tütf )crr)acftc ffalbsfüfjc, 2 SoutciÜen 
weisen SBein unb eine SRaajj SBaffer barüber unb lajfe eS auf* 
Foa)en, bann gebe eS auf f<bwa*eS Äotylenfeuer unb laffe eS gan* 
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fachte 3 Vi ©tunbcn fodjen, bann aiclje cd von bem geltet jurucf 
unb (affc ed no$ eine ©tunbe in bent ©efäft liegen, bann $ief)e 
ba$ ©panferfel aud ber SBrülje fycraud unb befcfytvcre e$ $nrifd)en 
^n>ei SBrettdjen, bamit e$ eine fd^ötte gorm erbält; ift ee* bann 
«rfaltet, fo nefyme e6 au$ ber ©«vierte unb reinige e$ vom Äiu 
ljängcnben; hierauf gebe auf eine lange platte eine fd)öne $u* 
fammen gelegte ©erviettc, lege cö barauf unb garnire cd fa)ön. 
3Ran fann au* faure ©ulj ober Bfvic Cf- Äfefc)/ welche au$ ber 
burdjgclaffenen 93rüf)e gemacht wirb, barum garuiren. 



452. <5d)mar$tmlb a la Bourgois. 

SReljme fo viel ©djtrar$tt)ilb, als man ju einer platte nötbtg 
Ijat, von bem darre ober ber 93ruft, ift e$ gut gereinigt unb ab* 
gefa)aben , bann gebe eä in ein ©efdn'rr nebft vier ganjen 3ttrie* 
beln, einigen gelben Stuben, brei Sorberblättern, fo viel (Salbei* 
blättern , einem (^löffet voll 2Bacr)f)olberbeeren, einigen (Zitronen* 
fdjeiben, ganjem Gtovürj, etwas ©al$, ferner einer 33outeiu*c 
Weizern 2Öein unb eben fo viel SBajfer unb lajfe blefi jugebeeft 
langfam brei ©tunben fod)cn, bi$ bie ©abwarte weid) ift, bann 
nebme e$ au$ ber SBrüfye berauS, lajfe e$ gut verfügen unb 
bringe e$, in gleiche Portionen gefdmitten, in ein anbered ©efdjirr 
unb gebe folgenbe ©auce bariiber : SSier ftarfe £änbe voll gerie* 
bene$ ©cfywarjbrob wirb in jtvei (Si grofj SButter langfam ge* 
röftet, bis e$ jtarf braun geworben, bann rubre einen (Sfjlöffel 
voll fein geljacfte ©d>alotten$tvicbeln unb eben fo viel SDfcefyl bar* 
unter, lajfe eS aud) eine Minute bamit vöften, bann fülle eS mit 
Vier ©läfern voll von ber burdjgefeiteu unb von b<m gett befrei* 
ten 93rüf)e, worin baö SBilbpret gefod)t l)at, auf, gebe nod) a»ei 
©läfer voll rotten SBein, einige Zitronen fdjetben ofme ftern, jwei 
gorberblätter, jwanjig fein gejtofjene 2Baa)f)olberbeeren unb ettvaS 
geftofenen Pfeffer t>a&u, lajfe e$ auffod)cn, gebe e$ über ba$ 9to« 
gout unb lajfe ed langfam auf fd)wad)em geuer Vi ©tunbe fod)en, 
nefyme audj baä gett bavon unb richte e$ auf eine tiefe platte an. 
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453. 0ttppen toon ©d)war$tmft> aux Truffes. 

So Diel Stoppen, al$ man ju einer platte nötljig Ijat, wer* 
ben auf biefelbe $rt wie bie SdjweinSrippen gefrfmitten unb etwad 
breit geflopft, bann auf beiben Seiten mit fein unter einanber 
geflogenem Pfeffer, Saig unb 2Bad$olberbeeren betreut, bann in 
ein fladjeG ©efdjirr gelegt unb !lar gemalte 33utter barüber ge* 
geben. 1 U Stunbe ttor bem 2lnrid)ten bringe ba$ ©efdjirr auf 
bad geuer unb (äffe bie fRippen fa^nell »on einer Seite braten, 
bann wcnbe fle um unb laffe fle aucf) auf ber anbern Seite % 
fajöne garbe nehmen , herauf (ege fte frangartig auf bie platte 
unb gebe folgenbe Sauce barüber: 4—6 in Sajeiben gefajnittene 
Trüffeln werben auf ba$ ©efd)irr, auf welajem bie Ütippen ge* 
braten würben, gelegt unb mit einem Sorberblatt eine Minute ge* 
bämpft, bann gebe gwei ©läfer soll (Soulia (f. ßoulid), ein @la$ 
<5onfomme unb ein ©lad rotten Sein bagu unb (äffe ed bl$ gur 
.jpälfte einfodjen. 

454. gtletS »ort ©ttywarjrotlb. 

SBon einem Sajwargwilbrücfen werben bie gwej gilets fyerau* 
gefdjnitten unb, nadjbem man bie Sa)warte beruntergegogen, fein 
gefpirft, hierauf in eine Sdjüffel gelegt unb golgenbeS barüber 
gegeben: 3wei .pänbe fcoll Saig, brei Sorberblätter, einige Sal* 
beiblätter, erwaö SBaftlieum, Sfymnian, geflogener unb ganger 
«Pfeffer, eine Ijalbe £>anb »oll 2Baa?f)olberbeeren, einige 3tt>t*beln in 
Sdjciben unb etwaä $cterfilie, aua) einige Sdjalottengwiebeln unb 
(§itronenfd)eiben werben unter einanber gemifa)t unb über bie 
güetä gegeben ober biefe bamit eingerieben, worauf man fte gwei 
2age gugebetft fielen läßt ; aläbann gebe in ein paffenbefl @e* 
ftt)irr einige Spetfbatten unb (ege bie güetd, nadjbem fit gut ge? 
reinigt ftnb, barauf, barum aber einige in Sdjciben gefa^nittene 
3wicbe(n unb gelbe föüben, t>ier gorberblätter, etwaö ifamian, 
einige Salbeiblätter, bann aueb 7 4 Sßfunb Ware 33utter, berfe nun 
ein mit ©utter beflria)ene$ Rapier barauf, fülle e$ mit gwei ©lä* 
fern »oll Sßein unb eben fo öiel gleifc&bntye auf, aua) etwa* 
Saig unb gangeS ©ewürg bagu unb laffe fie langfam, oben unb 
unten 5?oI)lenfeuer , 27* Stunben bämpfen, btd fte oben gut 
glaftrt ftnb, bann gebe fte auf bie platte unb folgenbe Sauce 
barüber: kämpfe mit einem di groß 33uttcr eineu #oa)löffel voll 
s JRt1)\ langfam auf fa)waa)em ftotylcnfciier gang fyocfygelb, bann 
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gebe einen Suppenlöffel aoll (Sonfomme? au bem Saft, in welkem 
bfe giletS gekämpft Würben, tafle e* red^t gut bamit aufr>ä>« nnb 
bann bureb ein Sieb taufen, nebme au* ba* gett baoon, bann 
gebe ben Saft an bem gelb gebeimpften SRebl, »errii&re e« gni 
auf bem geuer, gebe nodj ein @la* 2Bcin ba^u, tafle bie Sauce 
X U Stunbe oerfoeben, bann gebe fle burd) ein £>aarfteb in ein 
anbereö ($efa>irr, fammt einet £anb »oll kapern unb etroaä 
Pfeffer, tafle fle einige Minuten bamit langfam feeben unb gebe 
ffe nun über bie giletd. 

NB. 3Äan fann aud) eine fü&e Sauce , mit etngemadjkn 
3obanntdbeeren unb SBein aufgefoebt, baruber geben» 



Jtaberettung tum HatfyttiU^ 

1 * x 

* V 

455. gilerS »on &e$. 

SBou einem 9&er)ntcfett werben bie gflet* l)crau$a,efd)»itten, 
bie $aut baoon gemalt, btefelben fa)ört abpartrt unb fein perlen* 
o^tig gefpieft ; hierauf gebe in ein paffenbee" ©efdjtrr bünne SpeäV 
batten, barauf aber einige Scheiben ro^en Stinten, aua) einige 
3tmebeln nnb gelbe SRüben, in Scbeiben gefdmitten, awei Sorber* 
Matter, etroaö Sbrnnian unb $n>ei ©ewürjnägelein, unb auf biefe0 
bie giletf; barüber aber gebe J / 4 ?funb dar gemaebte Ruttel 
unb beefe ba$ ©anje mit einem mit Satter betriebenen Rapier 
gu; gtefce aua) eine tyalbe Souteüle weifen Sein unb eben fo 
»iel gleif^brnbe fammt etwa* Salj baju; bebeefe e$ nun mit 
einem mit glntjenben Äofjlcn belegten £)ecfel unb tafle e$ IV» 
Staaken auf Äoblenfeuer bämpfen, bis e* auf ber getieften Seite 
fa>iki braungelb glaflrt ifl, aueb mufj »an bem untern gett öftere 
bad obere begoßen, aueb ba$ geuer auf bem 3)ecfel gut unter* 
galten »erben. 3t 3«* Jum SNnricbten, bann gebe bic giletfl 
auf bie Statte unb au bem 3urucfgebliebenen einen Suppenlöffel 
M(I jus, foebe biefeö mit etnanber auf unb tafle cd bureb ein 
Sieb unb nebme aueb ba$ gett baoon, ben Saft aber foebe bfc 
gur ©lacebide ein unb glaftre bie giletö bamit; *u ber ubru 
gen ©lace gebe ein Srinfala* *o&* gute (Soulid unb % Stoppen 
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guten bicfen fauren ftalrat nebfl etwa« grobem Pfeffer , laffe e« 
einige Minuten unter fortwäljrenbent Untreren gut oerfodjen unb 
gebe e« unter bie gilet«. 

456. 9tarro »on ^irföfTetfd) mit Somatefauce. 

93on ber untern ©<t)ale eine« «£>irfd)fd)lägel« »erben 12— -14 
fingerbirfe ©türfe in ber ©röfje unb gorm von tfalbdrippen ge* 
fdmitten, mit bem flachen Xtyil eine« großen 9Reffer« etwa« platt 
geflopft unb ringsherum mit bem Keffer etwa« abparirt, bamit 
fte »ie fd)öne £alb«rippen au«fefyenj bann »erben fie gan$ fem 
»ott getieft, auf ein ftodje« ©efdjtrr gelegt unb V 3 $funb flare 
SButter fammt 7* ©lad (Sfftg unb 4 ©Wfer jus ober Gonfommo', 
etwa« ©alj unb 2 Sorberblattern , aud? einigen in ©Reiben ge* 
fänittenen 3tt>M<ln unb et»a« ro^em ©(^infen baju gegeben; 
IVi ©tunben oor bem Slnridjten bringe fie auf f<b»acfce« geuer, 
bebcefe fte mit einem mit glübenben Äoblen belegten CDecfel unb 
laffe fie Dämpfen, bi« ba« ©efoitfte gut glaftrt unb mürbe gewor* 
ben iß, e« muß. aber öfter« oon bem Untern oben barauf gegof* 
fen »erben; tyaben fte febbne garbe erhalten unb ftnb fie gut 
mürbe, au$ föon glaftrt, bann riebte fte franjarttg auf bie platte, 
gebe aueb $»if($en ein jebe« ber 9iatro eine glefcty geformte unb 
feberfielbitf gefdjnittenc , in ©<bmal$ gelb gebarfene ©erffebnitte 
ober (Srouton unb fclgenbe ©auee in bie SRitte : 6—8 ^arabie«* 
ober ilomateapfel »erben oon ifnrem SBaffer befreit, bann gebe in 
ein ©eföirr % «pfunb ©utter, einige in ©Reiben gefönittene 
3»iebeln unb gelbe Stuben, bann au<$ etwa« in Sßürfel geftbmt* 
lenen roben ©djinfen, einen £noblaud>jinfen unb einige Pfeffer* 
föruer, laffe biefj eine ÜRinute miteinanber bäinpfen, bann gebe 
aueb bie $omafe£äpfe[ bagu unb laffe e« aud) mit biefen nod) eine 
SBterklftunbe' unter öfterem Umrühren Dämpfen; bann gebe einen. 
Warfen 5?o<blbffcl oolT SÄcfyl barunter unb rüfjre e« »obl unter 
einanberj je|t fülle e« mit 4 Srinfgläfern ooll gleifd)brübe auf, 
»errübre e$ gut auf bem geuer bt« e« fodjt, bann laffe e« eine 
J>albe ©tunbe langfam hxben, rubre aber öfter« barin, b«mit e« 
niebt anbängen fann; nun »irb bie ©auce burd) ein |>aarfteb 
in ein Heine« ©efdjirr getrieben unb baw etwa« ©al§ , grober 
«Pfeffer unb ber ©aft einer Zitrone getbatt ; bicrauf »irb fte mit 
bem Söffel auf beut geuer aufgesogen, bi« fte fofynb Ijetjj geworben 
tft unb bann in bie 9Ritte ber «Kairo gegeben. 
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457. ßoteietteH »on 9ie^. 

©dmeibe f° ffttffvipptn , ale man für eine platte nöt^tc( 
tyat, auf bte 8lrt wie gammele rippen, unb parire fic eben fo ab, 
bann beffreue fte mit Pfeffer unb ©alj , gebe fic auf ein fladjeS 
@efd)irr neben einanber unb gieße V» Sßfunb flar gemalte Sut* 
ter barüber; eine SBiertelftunbe Dor bem 9(nrid)ten (teile f.e auf 
bafl geuer unb (äffe fie auf ber einen unb bann auf ber anbern 
Seite fdjöne garbe nehmen ; hierauf riä)te fle franjartig auf bie 
«platte unb gebe folgenbe 6auce barüber : (5in Eßlöffel »oll fein 
gefyatfte <Sa)alottenatt)iebeln , eben fo tnel fein gefyacfte Sßeterjtlie 
unb fein getyatfte Trüffeln, ein balbee ©lae (Sfftg unb ein $al6 
@t groß Sutter wirb aufammen gefönt, bid ber @fftg gana ein* 
gefodjt ift, bann gebe jwei Srinfgläfer t>oU gute (Soulte, ein ®Ia3 
(Sonfomme, etwa« 6al$ unb groben Pfeffer baau unb laffe e* bie 
aur |)d(fte einfachen. 

458. £afen*®toet. 

gaffe 12 £otf) öutter warm »erben, gebe baau 4 Äodjleffel 
soll Sttebl unb lajfe ee auf fa)n>adjer ©lut (angfam bämpfen, 
bid ee etwae blonbe garbe erhalten fyat; bann fajneibe l / 2 $fb. 
unterlaufene* Sürrfleifö in aotllange unb fmgerbiefe SSiererfe, 
gebe fte au gebautsten 5Wer)l , laffe fte aurf> eine Minute 
unter fortwäljrenbem Umrühren bamit bämtfen, bann gebe au<$ 

ben £afen » » enn er » or ^ cr in W» tte Portionen 9 e fö nitten ' au *' 
gewaf^en unb gut abgetrotfnef ift, baju f rüttle alleö eine Minute 
über bem geuer wo&l unter einanber, bann gebe eine ©oiiteiCfe 
rotten SBein unb eben fo t>iel SBaffer baju unb rüttle e0 redji 
gut über bem geuer unter einanber, bie ee au •fofyn anfängt; 
bann gebe ein S3ouquet «fleterfilie, gwei Sorberblätter, etwa« ftrob 
geftofjenen «Pfeffer, brei 3»iebeln mit brei ©ewmranägelein gefi)i(ft, 
etroae 6ala unb eine £anb voll gereinigte ^fyampignone baau, 
unb laffe ee auf jjtarfem geuer fodjen, bie bie 6auce $ur £>alfte 
eingebt unb bie £afenfrütfa)en beinahe n>eid) ftnb, aiebann brate 
3 |)änbe t>oU Heine, aber gana gleite 3»iebeln in Butter etwa« 
gelb , gebe fle au bem £afen i ia ff e f« noc ^ 1 Vi 93tcrtelfhmben 
mit bemfelben auf fa>aa)em geuer bämpfen, bann fteHe ba* 
«Ragout auvütf auf Ijci&e «föe, bamit ee bie pim Starteten rettet 
f)ei& bleibt. 
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495. L'etouffade »on J&ofcn auf Stattenifö. 

©chneibe* einen $afen in fdjöne unb gleite ©töife, wafdje 
biefe gut, bann laffe fle eine Minute in Reißern SBaffer lochen, 
hiebet in faltem SBaffer abfüllen unb troefne ftc mit einem Such 
gut ab; bann lege in ein baju paffenbeä ©efdjirr ©peefbatten, 
bie |>afenftäcfchen barauf unb auf biefe wohl vermengt: 2 (Steffel 
&oH fein geljacfte ©chalottenjwiebeln , einen (Sßlöffel voll fein ge« 
haefte «ßetcrplte, 7 4 $fb. rohen ©chinfen, in ganj Heine Söftrfel 
gefehnitten, bie ©djale &on einer (Sitrone, fein gehaeft, eben fo 
2 Sorberblätter, eine 9J?efferfoüJe »oll 9Wobegewürs, wie auch grob 
geflogenen Pfeffer unb ©als, ferner eine #anb »oH in bünne 
S3Idttc^en gefchmttene Sritffeln, bann gebe noch ein ftorfed Zxintß 
glat> »oü *ßro&enceröl unb ben 6aft »on $wei (Zitronen baju unb 
ein mit Del betriebene« $apier barauf; hierauf laffe ed, jugebeeft 
mit einem mit glühenben Kohlen belegten $)ecfel, auf fchwachem 
geuer lanajam &wei ©tunben bampfen, bid alle« gut weich ift; 
bann richte bie ^afenfiücfc^cn fdjön auf bie platte unb gebe bie 
Trüffeln fammt ben Kräutern unb £>el unb etwa« (Sitronenfaft 
barüber. 

460. Matelot von <§afen. 

93on einem £afen werben bie S3rufl unb 53üge jufammen in 
Heine ©tüdchen gefehnitten, bann gebe in ein ©efdjirr einige 
©peef hatten, einige in ©Reiben gefdjnittene 3wiebeln unb gelbe 
«Rüben, etwa« rohen ©chinfen unb bie #afenjtücfchen barauf, au$ 
etwa« ©ewürj, einige Sorberblätter, ein (Si grofj Butter unb eine 
halbe 93outeille weißen SBein baju, laffe e« gut lochen bi« ber 
2Öein ganj eingelocht ifl, bann ftelle e« auf fdjwache« geuer, ba* 
mit e« (angfam beimpft unb alle« eine hochbraune garbe annimmt, 
hierauf f title e« mit Vi 9ftaß SBajfer auf unb laffe e« wieber lang* 
fam lochen bi« alle« recht weich geworben ijt, bann gieße biej©rüi)e 
burch eine ©entfette, nehme ba« gett ba&on herunter unb bereite 
folgenbe (Souli« ba»on: 2)autyfe mit einem Qi groß Statter jwet 
Kochlöffel »oll SRehl ganj langfam, bi« e« eine blonbe garbe er* 
halten hat, bann rühre aU bie £afenbrühe barunter, fcerrühre e« 
gut auf bem geuer bi« e« focht, bann laffe e« eine halbe ©tunbe 
an bev ©ette be« geuer« »erfochen unb burch ein ©ieb ober £aar* 
tua) laufen. 3)er #afenrücfen unb bie ©dtfägel werben nun, 
nachbem fte gut abgehäutet unb fein getieft ftttb , in einem baju 

16 
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paffenben ®eftt)irr mit <&ptä unb ©utter, etwa$ 6alj, Pfeffer 
unb einem Sorberblatt gut oon äffen Seiten gebraten unb wieber 
»erfüllt, bann wirb bad gilet Don ben änoäen abgeiööt, in ftarf 
nußgrofte Studien gefcfynitien unb in ein ©efefcirr gekgt. ©rate 
nun aud) fecfyd ©ratwürjie, welche »orfyer je in fünf Steile mit 
einem ©inbfaben unterbunden würben, (äffe fte wieber erfalten 
unb fa)neibe bie ©raiwürfte , wo fte unterbunben ftnb, in Stücf* 
$en; ma<be aurf) bie #aut forgfältfg bat>on ; bamit fte nicfyt jer* 
reifen unb lege fte aud) ju ben £afenftücf djen , ferner gebe ba$u 
eine #anb »off glei$ grofj abgebretyte Trüffeln, welche »orfjer in 
©utter einige Minuten gebänipft würben, bann au* 3 £änbe 
»off t>odjgelb gebratene Heine Zwiebeln unb eine #anb öoff gut 
audgefteinte Oltoen; bann gebe ju ber £afen*<§oulte ein ©lad 
rotten SBein, eine s JKefferfpü)e »off grob geflogenen Pfeffer, eben 
fb ütel SRobegewürj, etwa« (Safj unb einen (Splöffel »off feingebaefte 
Sd)aIotten$wiebeIn, laffc btefj eine Viertel ftunbe gut t>erfod)en unb 
gebe bann biefe (Souliä über bad ^bereitete Ragout, laffe eä aud} 
eine ©iertelfhmbe langfam tamit fodjen, bann ri$te e$ auf eine 
tiefe platte. 

461. dSßcafoj) fcon ^afert auf SÖBiener 9frt. • 

©on bem ©ng, ber ©ruft unb bem übrigen Abgang wirb 
eine (Soultä nad> obiger Slrt bereitet unb sunt oorfommenben ©e* 
brauti) »erwenbet; nun föneibe bie giletS »on bem fwfenrücfen 
herunter unb befreie fte oon ber #aut, bann fönetbe fte ber üuert 
ita« in SKefferrücfen biefe ©lätUein in ber ®röfce eine« SfjaletS; 
hierauf wirb ein jebeä mit bem SRefferrihfen etwas breit geflotofi; 
fobann madje feine Kräuter »on ®d)alottenjwiebeln unb Sßeter* 
ftlie, gebe ft* in ein grof ed flac^ed ©eföirr unb laffe fte mit einem 
ftarfeu ©iertefyfunb ©utter bämpfen unb wieber erfalten, bann 
gebe etwa eine nnfgrof Sarbeffenbutter, audj eine auf einem 
Sftribeifeu abgeriebene (Schale einer (Sitrone, eine Briefe 21ffer$anb* 
newürj unb eben fo »tel Pfeffer, 9Jh2«fatnujj unb 6al$ baju unb 
»errü&re affed Woljl unb ftreity eö auf bem ©oben be6 ©cf^trrd 
audeinanberj bann lege bie £afenblätt#en feft neben einanber 
barauf, bie &ur 3eit be$ 8lnrtd)ten6; bie #afenf(#ägel werben 
nun »on £aut, ©e&nen unb tfnodjen befreit unb mit V« $funb 
<5»ecf rec^t fein wie ein J£eig gefyaeft, bann autf) etwas fefngc 
I>adte ©ctyalottenjwiebeln unb Sßeterftlie barunter gemengt; nun 
werben (SoteJette* in ber ©r&jje wie bie £amm*,(§oteiette0 baraud 
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geformt, unb bie 35rincku »on ben abgefragten $afenbn'tftcn bar* 
ein geftedt, bann auf ein ßad)e# ©efdjirr gelegt, mit etwaö 9flu$* 
fatnup unb ©al$ befireüt unb l / A Sßfb. flare Butter barüber ge* 
geben. (Sine SStertelfttunbe t>or bem 9Jnrta}ten wirb ba3 (£ecalop 
auf fkrfeS geuer gefefct unb fdjnell jwet SHinuten gebämpft unb 4 
gut unter emanber gerüttelt, bann gebe ein SrinfglaS t>on bet 
gut oerfoajten £afen* (5ouli$, eben fo t>ief 2Rabeirawetn fammi 
einer ÜRefferfoi&e feanifdjem «Pfeffer baju unb laffe e$ fönett eine 
ftalbe Minute burd}fod>en ; je&t gebe aud) bte £>afenriw>en auf 
ftarfeö geuer unb laffc fte eine Minute lang unter freiem Um* 
Wenben fdmell braten, fte bürfen jebod) feine garbe erhalten, bann 
richte fte franjartig auf bte platte unb baä (Säcalop in bie -Kitte; 
follten bie (§otelette$ $u wenig für einen Äranj fc^n, bann fdntetbe 
bünne SBetffdmitten in ber gorm wie bie GoteletteS, bcßreidje 
jbldje mit guter ©lace, baefe fte fd)ön gelb in Butter unb gebe 
bann $wifd)en jebe ber (SoteletteS eine foldje ©Quitte. 

462. ©eftntfte «§afeiugttet3 mit ßltoenfauce. 

SSon bret £afenrütfen werben bie giletS redjt »orftdjttg fyer* 
unter gefrfjnitten unb bte £aut baoon abgelöst, bann bie ganjen 
giletS fdjön p*rlenarttg »oll getieft unb auf ein ftodjcö ©efdjirr 
auf ©pedbatten neben einanber gelegt; nun wirb % $funb Hat 
gemalte SButtcr barüber gegoffen unb Pfeffer unb <5al$ barauf 
gejlreut, bann ein mit Butter beftridjcneS ^ßamer barüber gelegt; 
nun wirb fcou bem Slbgang ber £afen eine gute jus unb (SouliS 
gemalt, auf bieSlrt wie bei bem «£)afen*$catclot (f.$afen*3RateIoQ; 
eine ©tunbe fcor beut Slnridtfen werben bie güet$ auf glüljenbe 
Äofylen gefegt, mit einem mit glüfcnben $o£fen belegten Hertel 
bebetft unb langfam gebämpft, bis fte mürbe ftnb unb ber <&ptd 
burd) ba$ Rapier fyodjgelb glaftrt ift, cS muß aber öfters »on 
bem untern gett oben übergegoffen werben, man fann aua) öfter« 
etwas £afenjuö baju geben; nun werben fte fa)ön auf bte 
platte gelegt unb folgenbe €auce barüber gegeben: SDret ©lafer 
t>oU gut t>crfod)te £afen*douU$, ein ©lae weiter Sein unb etwas 
@al$ unb grober Pfeffer werben jur ^alfte emgefoa)t, bann eine 
£anb öott in $Hättd;en gefa^mttene Olfoen unb ber (gaft einer 
balben Zitrone baju gegeben unb uod) einige SRinukn banüt an 
ber ©eite be8 geuer* gefodjt unb bann unter bic giletf ange* 
listet. 

IG, 
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463. $afens(5oteIette8 mit Staptxn. 

©on einem «£>afen wirb baö g(eifa) aCfeö gut herunter ge* 
fcf)nitien, bann otyne $aut unb Seinen fammt % $funb 6pecf 
fein tt)ie ein 55Tftg ge^aeft ; ijt biefe* gefa>I>en, bann mifaje etwe* 
©afy, Pfeffer unb eine 9Refferfi)i^e toll STOobegewürj barunter, 
bann formire Heine (SotelettcS, ungefähr fo grof* w>tc bie Satmn«* 
rippen, baraue unb peefe ©einten &on ber ausgetobten £afen* 
brujt barein; bann gebe auf ein flacfyed ©efdjirr 7 4 ?funb Aar 
gemachte 93utter, lege bic Kotelett? fd)ön neben einanber barauf, 
gebe eine $anb t>oQ fein getyaefte Kräuter unb etwas 6alj unb 
s 3)?u6fatnufj barüber unb maetye tton bem Abgang be$ |>afen eine 
gute jus unb (§ouIid, wie oben angegeben würbe. (Sine 93iertel* 
fhmbc oor bem 9lnrid)tcn werben bie (Soteletteä auf ftarfed geuet 
gefegt unb fdjnett gebraten, bis ffe etwad blonb geworben ftnb, 
bann umgewenbet unb wieber gebraten, bürfen aber feine gatbe 
metyr erhalten ; bierauf Werben fte franjartig auf bie platte ge* 
riajtet unb folgenbe (Sauce barüber gegeben: ©iege bie 33utter, 
worauf bie (Soteletteö gebraten würben, »on bem ®efa)irr gut ab, 
bann gebe jwei ^rtnfgläfer aotf gute f)a|en * <5ouIt$ , ein @Ha6 
£afenju$ unb eine $anb t>oH kapern barauf, lajfe e$ etwa« 
einfoajen unb gebe bann eine nufjgrofj 8arbeHenbutter unb ben 
€>aft einer falben Zitrone ba$u, fcerrüfyre e$ bi$ bie 93utter »er* 
miföt iß untereinanber unb gebe e$ bann g(et$ unter bie <5o* 
telette*. 

464. Saute öon jungen <§afen mit Trüffeln unb 

<5§antpagner. 7 

SBon brei #afenrücfen werben bie gilet« rec$t t>orjic$tig $a> 
unter gefachten, bann bie $aut baöon abgelöst unb nun jebe* 
ber giletS in awei Sfjeile ber Quere burdjgefa)nitten , aua) fa)ön 
abparirt, ber obere 5^eil fdjön glatt geßria)en unb 5—6 fdjr&ge 
(finfajnitte auf jeben 3fyil gemacht, fo baj? ieber @iufa)nitt finget* 
breit &on bem anbern entfernt ifi unb Ijalb burcfygefyet ; bann 
Werben Sftefferrficfcn biefe Srüffelfcfyeiben in ber ©rofje wie bie 
giletdbreite unb in ber gorm wie £a&nenfämme gefdjnitten unb 
in bie &infd)nitte ber giletS gefpfeft, fo baf? ber au6ge$acfte S^eil 
rjeraud $u freien fommt; (tnb atfe auf biefe Slrt jubereftet, bann 
werben fte neben einanber in ein flaa^eS ©cfd&irr auf 6pctfbatten 
getegt, V» $fb. Aar gemalte Butter barüber gegeben, mit grobem 
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Pfeffer unb feinem 6a(a beflreut unb nun mit einem mit ©uttet 
bejrria)enen $amer bebecft; eine f>albe Stunbe »or bem 8nrio)tcn 
fefcc baS ©efa)trr auf glur>enbe Äoljlcn, bebccft mit einem mit 
glittyenben &o$len belegten JDetfel unb Iaffe bie gilet* eine tyaibe 
Stunbe bämpfenj nun wirb folgenbe Sauce baju bereitet: fünf 
in SBlättcbcn gefcfynittcne Trüffeln werben mit einem @i großen 
Stücfcbcn Butter einige Minuten gebämpft, bann 2 ®läfcr t>ott 
£afen * ßoulid (ftefye bei bem $afenmatelot bie (5ouli$), etwaö 
Pfeffer unb @alg jur «jpälfte eingefügt, bann gebe ein Srfnfglad 
»oll Champagnerwein baju, fodje e$ unter fortwäfyrcnbem 8(uf* 
gießen mit bem Söffet einige Minuten gut auf, gebe e* auf bie 
platte unb bie gilet« gut glaftrt barauf. 

465. Boudin a la Richelieu von «gofen. 

ffion einem £afenrucfen wirb ba« gleifa)^ befreit tum #aut 
unb Seinen, abgefdjmitten, fein wie ein $efg gebaut, bann bura) 
ein flarfeS Sieb gebrücftj ferner »erben jwei weid? gefoa)te unb 
wieber gut erfaltete tfalböeuter fein wtc SDcetyl gefyacft, bann aua) 
bad 2öeid)e r>on jwei $reujcrwcdfen, welche* in SBaffer eingeweiht 
unb wiebejr mit einer ©erMette gut abgetrocknet ober auflgewunben 
würbe; biefe 3 Steife fto^e nun eine SBicrtclfhmbe lang wie ein 
$eig jufammen, bann gebe baä ©elbe t>on »ier (Siern, einen (Sjj* 
Xoffel »oll fein gefyacftc Scbalotteujwiebeln , b^lb fo fciel fein ge* 
baefte $cterjtlie, etwa* «Pfeffer, aua; eine SJcefferfrifce »oll Silier* 
fymbgewürj, Sola unb 2Jcu$fatnujj baju, nun wirb aücd gut 
unter einanber geftopen, auf fcen Xifä etwa« ÜRe&l geftreut, bie 
garce barauf gelegt unb mit ber ßaa)en £anb ju einer langen 
brei ginger tiefen 2Burjl auSgewaljt, biefe 2Burft wirb bann in 
flarf ginger lange Stürfe gerfajnitten unb in foebenbem unb ge* 
faljenem SBaffer in einem unbebeeften ©efdjirr abgelocht, bann auf 
ein Sud) IjerauSgcjogen unb gut »erfüllt 3 biefe Stücfe werben 
nun in SButter unb bann in geriebenem SBeffjbrob umgewen* 
bet unb biefeä gut angebrüeft, bann, auf einem 9cofi, V» Stunbe 
auf fd)wa$em Äofylenfeuer gebraten, bid fte auf allen Seiten 
feböne bod^gelbe garbe erhalten ^aben; enblia) wirb noa) eine 
^u ©lace efngefoa)te £afcnju$ barunter gegeben. 

466. <§afenfudjcn. 

Sluf biefelbe Slrt wie bei »origer Kummer wirb naa) ber 
@röfic ber gorm eine garce gemacht unb nun noa) bie &ber M 
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|>ofen; fet)r fein gcfyacft unb burcb dn 6ieb gejmd>cn, unb fobann 
aua) V4 ?funb €tyecf, in Heine SBftrfel gefdmitten, mit ber garce 
vermengt; alGbanu tvirb bie gönn gan$ mit bünnen 6pecfbatten 
aufgelegt, bie garce barcin gefüllt unb lieber mit dner ©j>ed.- 
batte jugebeeft; bann falle cd in ein mit fodjenbcm SBaffer r)alb 
angefülltes ©efdnrr, gebe einen Ü>ecfel mit glür)enbcn ftofjlcn bar* 
auf unb ffrlle e* auf fd)H>aa)e$ Äofylenfeuer, bamit e$ 1 y 2 €>tun* 
ben fortfodjen fann, f)abc aber 3lcr)t, bafj fein ©affer in bfe 
gorm laufen far.n; itt eö gut, bann jtür$e ed auf eine platte, 
glaftre c6 fawn unb gebe folgenbe 6aucc barunter: & wirb 
ion bem Abgang be6 £afen eine gute jus unb (SouliS wie bd 
beut £aö a la Matelot gemacht, fobann madjc eine £anb »oll fein 
gefyadte Kräuter fcon Sajalottcn^rctebeht , Sßctcrfilie unb Trüffeln 
unb fodje cd mit einem Qi grofj 33rtter, etwad grobem Pfeffer 
unb V2 <$la$ (Sfftg ein , M$ fein <5fjtg mefyr baran &u fdjen ifl *, 
fobann gebe ein <5Ha$ gut »erföchte $afen * ßoultö unb ein ©la$ 
gut dngefodjte ^afenjuö baju, laffe eö dne SBiertelfrunbe an ber 
6dte be* geucrä foeben unb gebe fte bann um ben $>afenfudjcn. 

467. güets Don jungen J&afcn in einer ^apterfaJpfeL 

«Bon brei £afenrücfcn werben bie giletd berauSgefowitten, 
bie £aut baüon gemad)t, bann in gleite Portionen ober Steile 
gefdmttten, bann gebe ein @i groß gefdjabenen 6pecf, zweimal fo 
fciel S3utter unb groei (§jjl6ffel »oll «prooenceröl in ein baju paf* 
fenbeS ©efdn'rr, laffe aUeö mit etnanber 3ergcr)en, bann gebe bie 
giletä ba$u unb laffc fte eine Minute bamit bämpfen, (jierauf 
gebe einen (Sjjloffel »oll fein gefyacfte £;d)alottenjtt)iebcln , eben fo 
Diel fein geljacftc ^ßcterftlie, aud) fo t>icl fein gefyacfle Trüffeln, 
etroad (Balj, groben Pfeffer, 9JiUäfatnujj unb 2lllerr)anbgett>ür$ 
baju, laffe cd, n>oI)l unter einanber gerüttelt, 10 SRinuten bäm* 
jjfen, bann maaje t>on bereitem Rapier eine runbe &apfd, 
fo groß , al6 fte ju biefem Siagout nötr)ig ift, beftrdcfje fie mit 
Od, gebe auf ben ©oben ber ßapfel gan$ bünne epeefbatten unb 
bann bie gilet* fammt allem barein; bebeefe bad ©anje nun 
noa) mit ganj bütin gefdmittenen Spccfbatten unb ftreue eta>a$ 
fein geriebenes ^rob barauf ; 7 2 ©tunbe öor bem Änderten gebe 
ed, auf einem föoft, auf fa)tt)aa)ed Äo^lenfeuer unb bebeefe cd mit 
einem mit glüfyenben ftoljlen belegten ©türjbecfel, ftatt auf Äo^ 
lenfeuer fann man ed jeboef; aua) in einen mittel beißen Ofen 
ftellen unb fa)öne garbe ne^meu lajfen; in einer balben ©tunbe 
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tß cd gut, worauf man e6 »orjtajttg auf bie platte flettt unb 
folgenbe ttalienifd)e (Sauce barrber gibt: 3n einem ©cfaMrr läfH 
man einen (Sfjloffel r>oU fein gefyacfte $eterftlie, fyalb fo »iel fein 
gefyacfte 5£rft|fcln, eben fo Diel fein geljatfte ©djalottenjwiebefn, ein 
Qi groß SButter unb 2 SrinFgläfer »off weijjcn SÖein $ufammen 
gan? einfodjen, bamit fein SBein mefyr ju fetycn ift, unb gibt bann 
jwet ©läfer »oll gute £afen * (Souliö , ein <$laö gute £afenju$ 
(f. (§oult$ bei bem £afenmateloO unb etwa* ©al$ unb Pfeffer 
baju; biefeS laffe an ber ©eite beS geuerS langfam eine UtferteU 
fhmbe foa)en, fääume ed gut ab unb nel)me ba* gett bat>on, ifl 
fie nun jur |>älfte eingebet, bann gebe fte in bie Äayfel. 



3ubmtttittfl von Wiltycfltyd. 



468. Faisau ä retoufFade. 

Söeun ber gafan geflammt, fa)on gereinigt unb breffirt ofoer 
aufgebäumt ift, werben bie ©ruft unb©(f>lägel beffelben mitgebetv 
fiel bitfen, gmgergleid) langen unb mit gutem ©ewurafals »er* 
mengten ©pecfjtuefdjen burdjgefpicft , ber ©perf barf aber aufen 
nicfyt (tastbar fe^n, bann wirb ber gafan mit ©petfbatten umbun* 
ben unb in ein baju £affenbe$ ©efa)irr auf einige ©petfbatten 
gelegt, aud) einige ©cfynitten rofyer ©djinfen, eben fo rofyeä ^atb* 
fleifd), einige 3u>icbeln unb gelbe SRübcn, etwas ©al$, Samten, 
ganjeä ©ewür$ , ein falber ©djoppenj weiter SBein unb fo Diel 
glrifd)brüf)e baju gegeben; jefct wirb «in mit SButter befrrftf?ene6 
Rapier barauf gelegt unb ba$ ©anje, gngeberft, 2 ©tunben auf 
fa>waa)cm geuer gebämpft; in bem flugenblttf be« 8lnria?ten« 
wirb ber gafan au« bem ©efäfj genommen fcon Sinbfaben unb 
©M befreit unb auf bie platte gelegt, ba« im <$efä£ Gebliebene 
aber wirb mit swet ©läfern »oll (Sonfomme anfgefofy unb bann 
alle* burdj ein ©ieb gelaffen; jefct wirb noa) ba* gett ba&on 
genommen, unb bann ber ©aft flu einem ftorfen @iaö »oll eilige* 
foetyt unb über ben gafan gegeben. 

469. gafan mit ßraut. 
3)er gafan wirb wie ber obige juberettet unb in ©petfbatten 
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«tage»t<fclt, fobann »erben in ein boju pajfenbe* ©efe^irr auf bett 
Soben ©petfbatten unb bann ber gafan in bie SRitte barauf 
gelegt; jefct »irb 1 Sßfunb burd;»aa)fenc$ , Dörfer auägeroafäe* 
ned 2)drrfieifcb oon ber SBruft in $»ei ^etle gefd^mtten unb netyt 
einer mittelmäßigen Seroila au<$ baju gelegt; bann werben wer 
fdjöne fefte SBirfmgföpfe gereinigt, auägetpafdjen , in gierte! 
gefajnttten unb in fodjenbem 2ßaffer fyalb n>eict> abgelöst, l)ierauf 
»erfüllt, gut auägebrürft unb jeber mit Smbfaben gut um* 
bunben; biefe »erben nebfl 4 gelben Stuben, 4 großen 3tt>icbe(n, 
mit 3 @e»ür}nägelein gefm'tft, etwa« robem ffalbfleffcb unb rotyem 
6$infen unb et»a$ grobem «Pfeffer aud> ju bem gafan gelegt; 
nun »irb ba$ ©anje mit ©petfbatten &ugebe<ft unb mit gleifdj* 
bru§e aufgefüllt, »elcbc aber nid)t barüber gelten barf, laffe e$ 
nun auf fd)»acfyem geucr $»ei ©tunben bämpfen, unb ijl c$ tyit 
jum $lnrid)ten, bann neunte atted au$ ber Srüfye fyeraud, befreie 
ben gafan oon bem @»ecf unb ben ©inbfaben , lege ttyn auf bie 
SRitte ber platte unb baä tfraut fd)ön barum , ba6 3)örrfletfcf) 
aber unb bie (Seroila fcfcnctbe in fer/öne Portionen unb lege foldje 
baj»ff(f;en; jefct gieße jum Ucbrigen ct»a6 (Sonfomme, laffe e$ 
bamit auflohen unb bann burd) ein 6ieb laufen, netyme au$ ba$ 
gert baoon unb gieße ben birf eingelösten 6aft über ben gafan 
unb bae ©emüfe. 

270. ftiletf »on gafan a la Chevalier. 

2*on oier gafanen Sterben bie 33rüfle herunter gefönitten, 
biefelben von ber £aut befreit unb bann gebrangt »oll mit feinem 
6pecf perlenartig gef&uft; von ben fd)malen giletS aber, wel$e 
unter ben obern SBrüjien liegen unb leidjt baoon losgehen, wirb 
baS bünne £>aut$en, »elc$c3 barauf ift, mit bem ÜRcffer abge* 
fdjlifct unb fold)e mit bem Keffer et»a$ glatt gejrridjen, ;bann 
»erben 4 bl* 5 fdjräge dinfdjnitte, fingerbreit »on einanber ent* 
fernt, barein gemad)t; nun toirb einirüffel wabenartig bäumen* 
bief unb bann in bünne 33lättd)en gefdmitten unb in ieben (Sin* 
fönitt ein foldje* Elctttdjen eingefteeft, fo baß bie £älfte baoon 
fttybar bleibt; jtnb bie aebt «einen gilet* auf folcf>c Slrt bereitet, 
bann »erben fte auf ein fleineä flaues ©efdjirr gelegt, y 4 W*>- 
Kare S3utter barüber gegeben unb mit feinem Pfeffer unb 6alj befhreut, 
au# ein mit JButtet bejrrtd)eneö Rapier barüber gelegt; bie 8 mit 
©petf getieften Prüfte »erben in ein baju pajfenbeS ©efdjirr, 
öeffen 53oben mit ©perfbatten belegt ijl, neben einanber auf biefe 
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gelegt; baiin gebe barum etliche bftnne ©Reiben roben 6d)infen, 
eben fo rolje« ftalbfltifä, 4 3tticMn, mit 2 ©ewurjnägelein 9c 
fpieft, audj 2 gelbe küben, 2 Sorberblätter unb ben Abgang 0>$ne 
bie ©eblägel) ber gafanen, in ©tüefe gefdmitten, aud) etwa« 
©alj, beefe e« mit einem mit SButter betriebenen- $apier ju, gebe 
barüber ein ©la« weisen SÖein, 2 ©löfer Doli (Sonfomme nnb l U 
$fb. flare33utter; eine©tunbe t>or bem Slnriebten gebe e«, bt* e« 
fodjt, auf jtarfed geuer, al«bann gebe einen mit glüfjenben ftofylen 
belegten 3)edel barauf, ftelle e« auf fefcwacbe« tfoblenfeuer unb 
laffe e« gut glafiren unb mürbe »erben, hierbei mufj öfter oont 
untern ©aft barauf gegoffen werben. 3f* 3«t jum Bnridjten, 
bann jiebe bie gefpieften gilet« au« ber Sritye, febneibe gan$ bänne 
SBzcffcbnitten ober (Srouton« in berfelben gorm nnb ©röfie, wie 
bie gefpieften gilet«, bade fte fa)6n gelb in $tatter, lege ße wie 
ein ©tern auf bie platte unb eben fo barauf bie gefpieften gilet«; 
bann gebe bie Keinen gilet« mit ben Trüffeln auf ßarfe« glainm* 
feuer, Iajfe fie, gugebeeft mit einem 2)ecfel mit glüfyenben Äofjlen, 
eine Minute bämpfen, finb fte nun gut, bann lege fte febön in 
bie SRitte ber gefpieften gilet« unb gebe folgenbe ©aucc baritber: 
gebe $wei©läfer »oC <5onfomm<S $u berörülje, in welker bie gilet« 
gebampft würben, laffe fte bamtt gut auffoebat, netyme ba« gett 
baoon unb laffe bann ba« ©anje bureb ein ©ieb laufen; nun 
laffe ben ©aft bie ju einem ©lad »oll einfoeben, batin gebe e« 
in ein Heine* ©eftt)frr unb ein Srlnfgla« voll gut »erfoa)te (5ou» 
Ii« (f. douli«) baju, laffe e« bamit unter fortwäfyrenbem fctafjie* 
ben einigemal bur$foeben, bann bureb ein ©ieb in bie SRitte ber 
gilet« laufen. 

471. gafanenfc^ldgel mit Sinfenpure, ober burd)gerriebenen 

Smfen. 

33on vier gafanen werben bie ©ebtägel oorjietytig au«gebeint, 
bamit bie £aut nic$t atrriffen wirb , fobann wirb l U $fb. ©peef 
fein getyaeft, bann gebe einen dfjlöffel Doli fein gebaefte ©cbaloU 
tenjwiebeln, eben fo »iel gebaefte $eterftlie, etwa« fein gefio&ene* 
©ewüra (3Ru«fatnu&, Pfeffer, ein Sorberblatt, «Wobegewürö unb 
©alj ba$u, ftofje biejj alle« gut untereinanber , rw)re aueb ba« 
©elbe t>on 2 (Siern barunter unb frreiebe e« bann in bie ©ebtägel 
ein ; nälje tiefe nun wieber in feböner gerat jufammen unb bringe 
fle in ein mit ©peefbatten belegte« paffeube« ©efcfjirr; gebe aueb 
einige ©tüefe^en ro&e« Stalbfleifa) unb ro&en ©ebinfen, einige in 
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©c^eiben gefebmttene 3wlebeln unb gelbe «Rüben, 2 Sorberblätter, 
etwa« S^nmian, 2 ©cwürjnägelefn mtb etwa« ©alj, aua> einen 
(Suppenlöffel »oll (Sonfomme baju; ba« ©anje bebeefe nun mit 
einem mit $3utter betriebenen Rapier unb laffe e« gugebeeft auf 
febwadjem geuer t% ©tunben bämpfen. 3f* e« 3 e ^ 9fa* 
rieten, bann nehme bie ©eblägel au« ber drübe, mad)e bie gäben 
bafcow, bie 33rübe aber laffe burefy ein Sieb laufen unb, wenn 
t>a« gett baöon genommen ift, gu einer ©face einfachen; bamit 
befrreia)e nun bie ©ajlägel, gebe bann bie Sinfenpure* auf bie 
platte unb bie Schlägel barauf, ber übrige eingefaßte ©aft wirb 
Dorl)er fdjo« unter bie Sinfen gerührt. 

472. gafanen ä la Perigot. 

@m gafan wirb gereinigt, aufgenommen unb abgeflammt, 
aua> ba« innere ©ruftbein forgfältig beraub gebroeben, bafi bie 
äußere £aut niebt jerriffen wirb, audj gut au«gewafcben unb mit 
einem Xwfy au«getrocf net , bann wieber unten gugenäbt (hierbei 
ift noa) ju bewerfen, baf? bie |>al«baut reßt lang bleiben muß 
unb ja nta)t griffen werben barf); nun wirb golgenbe« tyinein* 
gefüllt: 1 *ßfunb gereinigte Trüffeln werben in£afelnufj grofeftu* 
geln abgebrebt unb ber Abgang bieöon fein gebaeft, bann gebe in 
ein ©efßirr % $funb gefdmbenen ©peef, V* W™*> »nb 
ein ©la« $rooeneeröl, laffe bie« mit einanber auf bem geuer gcr* 
geben, bann gebe bie abgebeten unb bie fein gebaeften Trüffeln, 
nebft einem (ifjlöffel »oll fein gebaeften ©cfyalottenjwiebeln unb 
eben fo »iel ^ßcterftlie baju, ftofie auä) 2 £orberbläfter, % Sfftnt* 
fatnuf?, etwa« ganjen Pfeffer unb Slllerbanbgewürj unb Saft, 
gebe biefj ebenfallö barunter, laffe alle« 5 Minuten mit einanber 
bämpfen unb wieber erfalten; je$t febabe noeb ben feierten Zfyttt, 
einer ©an«lcber unb rüljre e« ebenfallö barunter ; fülle nun alle« 
in ben gafan ein unb nätye bie £aut über bem SÄüefen jufam* 
men, bie ©djlägel aber fpanne mit ber ^adfnabel ein, bamit e« 
eine feböne gorm erhält 3e$t gebe in ein paffenbe« ®efd)irr 
©peefbatten, lege ben gafan barauf, bebeefe ibn aua) mit folgen, 
unb gebe etwa« in fleine ©Reiben gefc^nittenen roben ©ßinfen, 
eben fo robe« ftalbfleifeb, aueb einige in ©Reiben gefd)nittene 
3wiebeln, 2 Sorberblätter, etwa« $l)»mian, einen Sfrtoblaucbjiiifcn, 
©als, V* $fb. flare 93utter unb einen Suppenlöffel oott g(eifa)« 
brübe baju; nun lege ein mit dutter betriebene« Rapier barüber 
unb laffe tyn jugebeeft eine ©tunbe auf tfoblenfeuer bämpfen. 
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3f* t* 3eit juiu SInric&feii, bann nef>me tyn «u* ber 8rüH 
maaje t>te gaben forgfältig babon, tag fr nfcfct gemißt, lege tyn 
auf bie platte unb gebe folgenbe ©auce barüber: 2 fein gefyatfte 
Srüffcln werben mit etwaö SButter eine Minute lang gebdmpft, 
bann mit einem $rinfglaS »oll gut »crfod)ter <5ouli$ unb eben fo 
t>tel tten ber SBrülje, in welker ber gafan gebämpfi würbe, jeboeb 
Dom gett befreit, aufgefüllt; biefeä wirb pr .Jpälfte eingelocht, 
baö gett baoon genommen unb bann über ben gafan gegeben. 

473. getaner a Tetouffade. 

3)ro gelegner werben gereinigt, geflammt unb auSge* 
wafeben unb bann bie Srüftc berfelben mit etwaö grobem ©petf, 
weiter gut mit ©ewürjfals »ermengt würbe, »oll gefpieft, in ber 
$(rt, baß ber ©peif mit bem 33ruftfieif$ gleid) ifl uub nidjt bar* 
über fyeraudflefyt ; nun lege in ein paffenbe$ ©efdjirr einige ©pect* 
batten, bann bie gelb^ü^ner baranf unb bebetfe fie wieber mit 
©peefbatten; hierauf gebe einige (Bleiben rollen ©d)inten uub 
eben fo rofyed &albfleifa), aud) einige in ©ä)ciben gefdjnittene 
3wtebcln unb gelbe Grüben, etwaä Sl^mian, jwei £orberblä?ter, 
jwei ©ewürgnägelein unb etwa? ©al$ barum, barauf aber lege 
ein mit Butter beftric$ene$ Rapier; bieß fülle nun mit jwei <SMa# 
fern »oll gleifäbrülje unb einem ©la6 weißem SBein auf, gebe 
einen $>etfel mit glüljenben ffotylen barauf, flelle e$ aufkohlen 
unb laffe eö V/ 2 ©tunben gut bämpfen; beim SUiricftten nelpne 
bie gelbtyüfyner au$ ber S3rül)e, macbe ben SBinbfaben ba»on, lege, 
jte auf bie platte unb gebe folgrobe ©auce barüber: 2)te l 33rül)e 
wirb burä) ein ©ieb gelaffen unb ba$ gett ba»on abgenommen, 
ber ©aft aber bi$ $u einem falben $rinfa,la$ »oll eingelöst unb 
nun nodj ein £rinfgUd »oll gute @ou(i6 ju bem eingefoefeten ©aft 
gegeben $ biefeä lägt man nodj einige Minuten »erfott)en uub gibt 
e$ bann über bie gelbfyüljncr. 

474. gelbljüljttet aux truffes. 

3)rei große gelbljütyncr werben »orfidjtig ausgenommen, ba* 
mit fie nia)t jerreißen, bann geflammt, auGgewaföen unb mtt 
einem £ud) au$getrotf net , aldbann ber untere $l>eil wteber juger 
näfyt; nun r)a<fe unb ftoße, ober fdjabe ein $funb ©peä\ gebe 
ifyn in ein QJefajirr unb fajneibe 3 |)änbe »oH mittelmäßige 5^rüfW 
fein, jeben in 4 Steile; biefe Steile brelje runb ab, ben Abgang 
aber geriete fein, gebe nun bie abgebeten Trüffeln in ben ge* 
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ftofjenen ©petf unb laffe tiefe* mit etwa« fein geflogenem Sorber* 
blalt, 7« SRuMatnuji, etwa« Pfeffer unb SRobegewfira, gebörrtem 
3$9mfan unb ©al§ 10 Minuten bäntyfen, bann menge bie ge* 
tyatften Trüffeln barunter, unb ifi baä ©an$e erfaltet unb woW 
unter einanber gerührt, bann fülle bie gelbluilmer bamit, näfye fie 
hierauf wieber &u unb fpanne fie aud) ein , bamit fie eine fcfyöne 
Sonn erhalten; gebe jefrt in ein @efa)trr ©perfbatten, bie gelb* 
fyüfmer barauf unb auf biefe wieber ©peefbatten, barum aber 
gebe einige ©Reiben rofycn 6d)infcn unb rof>e$ Äalbfleifa), etaige 
in ©Reiben gefebnittene 3wi*Wn unb gelbe Stuben, einen #nob* 
lauefoinfen, etwa* Sfypnian, $wei ßorberbl&tter, etwa« ganjeS @e* 
würj unb ©aty, au$ ein @la« weifen Söein unb brei ©läfer 
»ott (SonfomimS unb ein mit SButtcr befrria)ened Rapier barüber 
unb laffe e6 nun, jugebeeft mit einem mit glüfyenben Äotyen be* 
legten 2)ecfel, auf Äoblenfeucr langfam 1% ©tunben bämpfen. 
©ehn $nrid)ten werben bie getbfyübner fyeraud genommen, t>on 
ben SMnbfäben befreit, auf bie platte gelegt unb folgenbe ©auce 
baruber gegeben: 2)ämj>fe awei fein getyaefte Trüffeln mit V 2 ® 
grofc 33utter in einem ©efa)irr eine Minute lang , bann gebe ein 
Srinfglae ooll (Soulid unb ben ©ajt, worin bie gelbbäfyner ge* 
bampft worben, baju, laffe e$ burd) ein ©ieb laufeu unb ne^me 
ba* gett baoon, bann fodje eö $u einem ©lad voll ein, laffe eS 
mit ber ©auce einige SKinuten »erfocfjen unb gebe ed bann über 
bie gelegner. 

475. Saute öon jungen gelMjüljnern. 

95on brei jungen gelbtyüfjnern werben, wenn fte gereinigt, 
geflammt unb auegenommen fhtb, bie güfk abgefajnitten , bann 
bie ©a)lägel naa) innen eingefterft, bamit fie auöfefyen, al* wären 
fie mit Sinbfaben eingerannt; hierauf fdmeibe fie ber Säuge 
naa) über bie 93 ruft in awei Steile unb flopfe mit bem breiten 
Steile bcS £acfmefferd jeben Sfjeil etwa« breiter auf bem 93rufl* 
blatte, bann gebe in ein ©efa)irr '7* $funb flare S3utter, lege bie 
|>latt geflopften gelb&ü&ner auf bie SBrufrfeite barauf unb gebe 
feine« ©als unb grob geflogenen «Pfeffer baju ; eine fiarfe Viertel* 
fhinbe »or bem 8lnria)ten gebe fie auf ftorfeö tfofjlenfeuer unb 
laffe fie, nidjt jugebceft, fdmell braten; naa) einer SMertelfhmbe, 
wenn fte gut finb, aber nod) feine garbe erhalten fyaben, gebe fte 
auf bie platte unb folgenbe ©auce baruber : (Sin Srinfglad t>ott 
gute oerfoa)te <5ouli* (f. (SoultS), ein ©lad (Sonfomme ober Äraft* 
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briu> unb etwa« €alj unb groben Pfeffer laffe unter «fterem 
Umrühren bid jur |>alfte emfodjen unb gebe bann ben (Saft einer 
falben Zitrone baju; fyat man feine (£ouli$fauce, audj feine (St* 
trone, bann nebme 3 Steile oon ber Sutter, in weldjer bie gelb* 
büfjner gebraten mürben, fyinweg, $u ber übrigen aber gebe einen 
falben Eßlöffel »oll 9)td)l unb t>errül)re bieß mit einanber, bann 
gebe % ©lad »oll weißen SBein, eben fo Diel (Sonfomme unb 
etwa* Pfeffer unb 6atj baju, laffe e$ einigemal bamit auffoa)en 
unb gebe e* fo über bie gelbfcüfmer. 

476. ©almiS »on ftelMjüJjncm 

Daju neunte oier gelbl)ü$ner, brate fte an bem €pieß ober 
bejfer in einem ©efebirr mit etwa« rofjem ©ebinfen, einigen 3wfe* 
belfcbeiben unb etwad Sbwnian, jtnb fic wieber erfaltet, bann 
werben bie prüfte unb Sdjlägel fdjön batton gefebnitten, »on ber 
£aut befreit unb foletje in ein befonbercä ©efebirr gelegt, bann 
and) brei in 6<betben gefd)nittene unb in SButter gebämpfte ürüf» 
fein baju gegeben, fobann jerbaefe mit bem Keffer ben Abgang 
von ben Jelbbü^nern unb flöße 6 <Sa)alottenjwlebeln barunter; 
nun wirb in bem ©efebirr, in welchem bie gelbfyüfyner gebraten 
würben, ein (Sßlöffel voll SRefyl eine Minute gebäntyft unb ber 
gijtoßene Abgang ber gelbljüfyner barunter getfym; biefe* wirb 
nun no$ eine Minute mit einanber gebämpft unb bann mit 
einem ©lad weißem SBBein unb 2 ©läfern <5onfomm<$ ober gleifö* 
britye aufgefüllt, e« wirb bann auf bem geuer gerührt bi6 e6 
focfyt unb noa) etwaö <5alj, Pfeffer unb ein £orberblatt baju ge* 
geben; ift e$ bi$ jur $älfte eingefoebt, bann treibe ed rea)t gut 
über bie gelbfyüfmer mit einem ftocfjloffel bura), boa) fo, baß nur 
ba£ liefere jurücfbleibt, bann ftelle e6 in ein mit foebenbem 2Öajfet 
fyalb angefüllte^ ©efebirr auf glüfyenbe 2lfd)c, bamit ee» bid junt 
2fnrid)ten redjt fyeiß bleibt, ofyne jeboa) $u foa)en ; ift e* 3eit jum 
Slnrtd)ten, bann richte eS orbnungdinäßig auf bie platte, gebe 
barum (Sroutond ober baumengroße, wabenartig gefe^nittene unb 
in Butter gelb auSgebacfene SBeißbrobftüetyen. 

477. gilet$ »on gelbljufjnern a la bigarades. 

/©ea)6 Junge gelbfyüfmer werben in einem ©efajirr mit etwa* 
in Scheiben gefa)n(ttenem rofyem €>d)infen, einigen 3n>iebeln unb 
V« $funb SButter, fammt einer 6pecfbatte gebraten, boeb nia)t &u 
ftarf, bamit fte nod) etwad ®aft behalten, auefy nic^t früher al$ 
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*/ 4 6bmt>ett t>or bem anrieten , bamit bie gltd* tyetf* auf btc 
«Platte gerietet »erben fönnen; ifi e* 3eit aum Hnridjten, bann 
f$neibe bie giletö ober SBrüfte fdjön »on ben gebratenen gelbljuf)* 
nern herunter unb lege flernartig gelb in SButter auögebatfene unb 
in ®laee umge»enbete bönne SBetffdjnitten in ber Sonn n>ie bie 
gelbbubnerftletd auf bie platte, bann bie güetö barauf, unb gebe 
folgenbe @auce barA6er: SSerrö^re in bem ©efdnrr, in »eld)em 
bie gelbljüfmer gebraten »urben, einen ftarfen ftaffelöffcl Doli 2Reb( 
auf bem geuer, bann gebe 3 ©läfer DoU gute jus baju unb »er* 
rubre ed nochmals auf bem geuer bid e« fo$t, laffe e$ bann bie 
jur ^älfte einfoeben, »inbe e$ burdj ein £>aartud> ober burd) ein 
€ieb, gebe e* in ein fleined ®efa)irr unb etwad gro6en Pfeffer, 
bie abgefdjärfte @d)ale einer großen bitteren £)rauge unb ben 
6aft berfelben baju, laffe e$ einigemal bamit auffotyn unb gebe 
eö, ift eö gut im ©alj, über bie giletd. 

478. 3>unge gefbljüfynet a la Saiut-Laureut. 

33icr gelbfyübner »erben gut gereinigt, geflammt unb audge«* 
nommen, bie güfje ba»on gefdmitten unb bie ©a)lägel naa? innen 
eingefterft, bafj fte bad §lnfe()en erhalten, ald »ären fte mit Söinb* 
faben eingerannt; bann fdmeibe fte ber Sange nadj in ber «Dtttte 
bur<§, flopfe jebe^älfte mit bem breiten $l)eil be* ^admeffer* 
auf ber Sruftfeite et»a* platt unb breiter unb beffreue fte mit 
feinem ®al& unb et»a$ grobem Pfeffer; jefct gebe in ein basu 
paffenM ©eföirr V/ % ©lAfer »oll feine« £)el, lege bie gelbbübner 
auf bie 58ru|lfeite fyinein unb laffe fie auf beiben Seiten auf ftolj* 
(enfeuer bämpfen bid fte gut ftnb, fte bürfen aber feine garbe 
erhalten; V 2 <5tunbe &or bem Slnridjten »erben fie auf ben SRofl 
gelegt unb auf fa)»ad>em ftofylenfeuer eine fjalbe <Stunbe unter 
öfterem Um»enben unb 33eftreidjen mit bem Oel, in »eld)em fle 
gebraten »urben, (ongfam burd) unb burd) (>ei# gebampft; ftnb 
fte gut, fo »erben fte auf bie platte gelegt unb folgenbe @auce 
barüber gegeben: (lin Srinfgla* »oll gute (SouliS, et»a3 @al$, 
et»ad grober Pfeffer, bie fein abgefdjärfte 6*alc einer Zitrone 
unb ben ©aft fcon V/% ©trotten läpt man einigemal auffoa)en 
unb gibt e8 bann öber bie gelbbü^ner. 

479. 3unge gefotyitljner a la tartare. 

«Bier gelbf)üf)ner »erben auf obige 3(rt jubereitet, ftott befl 
Del* aber wirb % $funb flare »utter auf ein flacbed ®cf<$irr 
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getyan , bie brcitgeflo^ftcn gelb^ner Darauf gelegt unb in ber 
Butter umgewenbet, bann »erben fie mit ©als unb grobem 
Pfeffer befircut nnb in fein geriebenem SBei&brob umge»enbet, 
aud) biefcd gut angebaut* t ; V* ©tunben »or bem &nrta)ten »er* 
ben fie auf einen 9toft gelegt, fa?»ad)e3 ftoljlenfeuer barunter ge* 
geben unb langfam gebraten, bfd fie auf allen Seiten ftt)öne 
braungelbe garbe genommen fyaben ; hierauf »erben fie franjartfg 
auf bie platte gelegt unb folgenbe £artarfauce barunter gegeben: 
(Sin (Sjilöffel fa n d^atfte ^eterjilie, eben fo »fei ©Kalotten' 
j»iebeln, fyalb fo viel fein gelj arfter dötragon unb ein (§filöffel »oll 
geljarfte kapern »erben in einem SWörfer mit bem ©elben »on 
4 fyartgefottenen (Siern unb 6 gut gereinigten ©arbeUen fein »ie 
ein £eig geflogen unb bann burdj ein £aarfteb in ein Keine« ®e* 
fdjirr getrieben ; biefem rityre naa) unb naa) nodj 2 (Sfjlöff el »oft* 
©enf, 6 (S&loffel »oll gute« £>ei, 4 (Sfllöffel »oll <&tragouefftg, 
2 (Spffel »ott SBajfer, et»a6 feine* ©al$ unb eine Briefe groben 
Pfeffer bei, »errü&re e$ redjt glatt unb gebe eö bann unter bie 
gelegner. 

480. $ute »on gelbljüljntw eu Mayonnaise. 

3etyn gelbfjüfyner »erben, »enn fte gereinigt unb geflammt 
ftnb, mit et»a6 in ©Reiben geftt)nittenem ©d)infen, einigen 3*»ie* 
beln, einem Sorberblatt, et»aö Stypmian, y 4 $fb. 93utter, einigen 
©perffdjeiben unb ©alj gebraten, bann ^ausgenommen unb »er* 
fül)lt; in ba$, in bem ©efdjirr, in »dcfjem bie gelbljü^ner ge* 
braten »urben, no* 99efmbli#e »irb nun ein &o$töffel »oll 2Jf efcl 
gerubrt, unb folaje* bann mit 3 Srinfgiäfern »od gleif($brul)e 
aufgefüllt ; biefeS »irb nun auf bem geuer »errüfyrt, bi$ e$ foa)t, 
laffe eä bann jur Raffte langfam einfodjen, nefyme baö gett ba* 
iw>n unb »inbe bie ©auee burdj ein $>aartud). 9hm »irb baö 
gleiftt) ber ©ruße nnb ©djlägel ))on 5 gelbfyüfjnem herunter ge* 
fdjnüten, biefeä »on ber £aut befreit unb bann in einem SWorfer 
fein »ie £eig gefroren; bann gebe »on ber f$on bereiteten 
(SouliS nad) unb naa) V/ 2 ©läfer »oll baju unb fiojje c6 
normale bamit gut untereinanber , hierauf neunte eö fauber au« 
bem Dörfer unb treibe alle« bura) ein £aartu* mit bem &oa> 
loffel in ein ®efc$irr unb rül)re 3—4 Srinfgläfcr »ott gute unb 
ftarfe Slfpic ( fielje $lfpic ) , »eldje »ortyer et»aö »arm gemalt 
»urbe, fammt et»a$ Wuttütnvü unb feinem Pfeffer barunter; 
ift ade« gut mit einanber »erntyrt unb »ermerigt, bann giefje e$ 



Digitized by Google 



256 

in eine joltyofye gorm, welche in ber Witte eine Oeffnung oon 
V/ % ginger im Xurdjfdjnitt r)at, fo baj? bie gorm nur einen joCU 
breiten fttintg bilbet, in beffen Witte man ein Ragout legen tarnt; 
fyat man feine foldje gorm, fo werben fo oiet flcine glatte görm* 
djen genommen , baft man einen Äranj auf ber platte bilben 
fann; ijt nun bk $nre eingefüllt, bann roirb baä ©ame auf 
(Siö ober in falteä Sßaffer geftellt, bamit bie Sßure feft gcjtcfyt, 
3ft fte feft gcroorben, bann roirb fte auf eine platte gejiürjt, bod) 
ttorfyer bie gorm in warntet SSaffer getauft, bamit e$ gut, obne 
*u aerreifien, fycrauö gebt; nun bereite folgenbefl Wauonnaifc: 
SBon ben übrigen 5 gelbl)üf)nern werben bie 33rüjte, fo wie aud? 
bie (Schlägel fd)ön oon bem Körper abgelöst, auaj bie .£)aut ba* 
son gemacht unb fct?dn parirt; bann gebe in eine irbene (Sd)iiffel 
jwei Srinfgläfer ooll $rooenceröl , ein $iinfgla$ ooll falte jer- 
fdjlid)ene guteSlfpic, etwaö feinc$<S>al$, jwei ^riefen groben Pfef- 
fer unb ben 6aft einer Zitrone, ftclle bie <£dniffcl auf (§iö unb 
rüt)re eine ©tunbe barin, bis e$ ganj bief unb weijj gcroorben 
ift, bann roenbe bie gclbbübnerftüddjen in bem ©crüfyrten fyerum, 
i>afj ftd) bie (Sauce red)t bief barum anfingt; nun werben bie 
^türfeben fd)ön in bie Witte ber umgcftürjtcn gorm gegeben, bie 
©cblägcl unten, bie 33rüfte oben barauf, mit einigen in SBein ab* 
gefönten Trüffeln . Sh'cböfdiwänjcn unb oon ben (Steinen abge* 
breiten Dliocn febon garnirt unb mit ber platte bis jum Vif» 
tragen auf (§iö geftellt. 

481. ßrouftabe uon jungen gelbl)ül)rtem^gtlet3. 

93on 5 gereinigten unb geflammten gelbljüfjncm werben bie 
©riijre abgelöst, unb folcfye, oon ber £aut befreit, fdjön perlen* 
artig gefpirft; bann werben 6pecfbatten in ein ®efefn'rr gegeben, 
bie 10 gefpieften giletS barauf gelegt, l U ^?fb. flar gemalte SBut* 
tcr barüber gegoffen unb WuSfatuufj , Pfeffer unb @al$ barauf 
gefreut, audj ein mit S3utter beftrtdjcneS Rapier barüber gelegt; 
nun werben 5 junge gelbf)ül)ner mit bem Abgang jener, oon wel* 
d)en bie giletS genommen würben, auf obige 3lrt gebraten, wie« 
ber »erfüllt unb eine $ure auf oben bemerfte Slrt baju gemalt, 
tiefe $ure wirb bann in ein ©efdjirr getrieben, etwas 6alj, 
WuSfatnujj , grober Pfeffer unb ein (Si grof* gute 53utter baju 
gegeben ; rüfyre nun alles warm untereinanber, eS barf aber nidjt 
foajen, fonbern nur Ijeijj Werben, unb ftefte eS in fjeijieS 2Baffer, 
bis eS gebraust wirb. 3efct fa)neibe oon SBeipbrob, ol)ne Äruffc, 
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SWei gtnger tiefe (Srouion* in gorm unb ©rö^e tote bie geibbityner* 
ftlct* unb fdjneibe in jcbe* ber (Srouton* auf ber obern ©eite mit 
bem gebermeffer ringdberum einen tiefen (5inftt)nitt, ungefähr ein 
geberfiel bt(f; bann barfe alle biefe ©tücfe in Ijeißem ©cr)malj, 
* bi* fle boa)gelbe garbe erhalten fyabcn , fctyneibe bann bie $)e(fel, 
ba wo ber (5infa)nitt gemaä)t ift, fäön fyerau* unb fyofyle fle wie 
Spaftetdjen au*. (Sine 93tertelftunbe »or bem Slnricbten gebe bie 
gelbbüfynerftlet* auf " jiarfeö Äotylenfeuer unb einen mit glüfyenben 
lobten belegten Dccfd barauf, lajfe fte einige ÜJhnuten bämpfen • 
unb giefjc öftere oon ber untem Sutter oben barauf, bi* fic 
mürbe geworben ftnb, bann fülle bie b«fk $ure in bie au*gc* 
&6t)lten (Srouton*, lege auf ein jcbe* ein gilet unb gebe (ie fa)on 
glaftrt fternartig auf bie platte. 

482. Pot-D'espanien »on gclb$ü$ncm 

SBier gereinigte gclbbütyncr werben mit einigen ©Reiben 
robem ©cbfnfen, einigen ©petfbatten, einigen ßwiebeln, Xtymian, 
einem $orberb(att, etwa* ©alj unb 4 Sott) Sutter gebraten, unb, 
ftnb fte wieber crfaltet, bann fdmeibe all ba* baran beftnblicbe 
gleifa) baöon berunter unb befreie e* »on £aut unb Srnocr)en; 
t>on bem, in weldjem bie gclbbüfmer gebraten würben, gie&e bann 
bae gett ab unb rübre nad) unb naa) einen tfocblöffcl »oll ÜRety 
unb 4 ©läfer ooö gleifa)britye barunter, rüt)re ed noa) fo lange 
auf bem geuer bie ed focbt unb gebe bann ben Abgang ber 
gelblntyner baju, Iaffe e* langfam eine r)albe ©lunbe bamtt Oer* 
foa)en, bann winbe eS bura) ein £ua) ober £aarfieb. 3*&t tyaefe 
ba* gleifd) ber gclbbüfmer reebt fein unb ftoße e* banit mit fea)* 
$lnria)tlöffeln »oll von ber ©auce fein wie ein $eig ; gebe ii}ler* 
auf alle* au* bem Sflorfer wieber berau* in ein ©efa)irr, tüb* e 
ba* ©clbe »Ott 8 ©ern barunter unb (treibe afle* bur<$ ein 
|>aartua), bamit nia)t* jurutf bleibt, rüljrc bann noa) »on ber 
©auce 4 §lnrid>tlöffel »oll, fammt etwa* feinem ©alj, 2Ru*fatnujj 
unb Pfeffer gut barunter unb befireiebe fo »iel Heine glatte gorm* 
(ben, al* jh biefer 9Raffe nätyig ftnb, mit 8utter, fülle bie SRaffc 
barein unb ficlle fle in ein mit foa)enbem SÖaffer gefüllte* @e* 
fa)irr, ba* SBaffer barf aber nur bi* an bie £>älfte ber gormdjen 
geben 5 ba* ©efa>irr wirb jefct auf fdjwacbe* ftoblenfeuer gefleUt 
unb ein mit glül}enben tfofylen belegter Derfel barauf gctfyan, man 
läfit fte nun langfam fodjen, frürjt fle ^ weun fte feft geworben, 
au*. ben gorma)en auf bie platte unb gibt folgenbe ©auce bagu: 

17 
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<£fn SrinfgloS »on ber übrigen 8elbW»«r'&>uüS, ein ®(oö gute 
gleifdjbru&e unb »on einer bitteren Orange bie bünne, fein nubel* 
artig gefcbnittcne 8djale, etwas grober ^feffar unb 6al$ tpirb bt$ 
3U ber Hälfte eingefoajt unb barüber gegeben; aua) fann man 
gebämpfte $rüffelr»fd)etben ober in $ßlätt$en gefdjnittene Oltoen* 
ftatt ber Orangen in bie ©auce geben. 

483. SalmiS Don ©djntyfen. 

9M)me brei gebratene, riidjt aufgenommene ©d&nepfen, fa)neibe 
bie 8rüjh unb bie Sajlägel fo fa)ön alö möglich baoon herunter 
unb lege biefe in ein ba$u »affenbeö ©efdnrr; bann fiof*e ben 
ganzen Äorper mit feinem 3nnern, jeboa) o!)ne SRagen, rea)t fein 
unb unter biefe« ftofje 6 ea)alotten$wiebeln , etwaf grüne gfcter* 
füienblätter, einen S?noMaua)jinfcn unb ein Sorberblatt; nun gebe 
in ein ©efd)irr V4 ?f«nb ©utter unb einen Äod;Ioffel »oll Wtty 
unb lafFe eä auf fajwacbem jft>f)lenfeuer langfam bämpfen , bi$ 
e$ Monb geworben iß, bann gebe ba$ ©eftopene barunter, laffie 
eö 8 Minuten unter öfterem Umrühren aua) langfam mitbämpfen 
•unb gebe bann ein ©lad weisen SBein, jwei (Släfer Qonfommo', 
ein ©emürgnägelein unb etwad <E5al$ ba$u, rubre e$ bi$ e$ $u 
foa)en anfängt unb lajfe e$ bi$ auf bie Hälfte einbauen , treibe 
eä hierauf bura) ein £aartud} mit bem Äodjlöffel unb gebe eä 
über bie gefa)nittenen (Schnepfen 5 ba$ ©anje peHc nun in tyeifje* 
Söaffer, bi6 eS gebraucht wirb, bamit e$ rec$t $eip bleibt 3e*t 
werben $alb geberftel biefe SBecffajnittett mit einem runben ober 
otwlcn 2luöftea)er in ber ®röf*e eined Sfaler* audgeMjen unb 
Ijocfygelb in Butter auäaebacfen, ift & bann 3*K jwm Unrid&ten, 
fo werben bie auögebacfenen ©Quitten auf bie tyfatit neben efi|* 
anbei gelegt unb ba6 Malmte), wenn e6 tedjt tyeiji t$, fööu ba# 
auf gerietet, bie @a)ne»fenfö>fe «jber barauf gegeben- 

484» giletö*(5aute Don ©djnepfen en Canape* 

SSon 4 ©a>netofen werben bie Prüfte abgenommen, bie $aut 
abgefa)nittcn , aua) bie ganj bünnc |>aujt t>ar>on abparirt; bie fo 
bereiteten 8 gilet* werben bann auf ein flaues ©efebirr neben 
etnanber gelegt, Vi $fb. flar gemachte 23utter barüber gegojfen 
unb mit feinem 6al$, etwa* grobem Pfeffer unb etwa* geborrtem 
unb fein geflogenem $o$martn befireut, atebann l)acfe ba$ 3uncre 
ber 6a)nepfen, jebod) ofyne bie Wägen, mit bem Keffer redjt fein, 
bann gebe baju ein <5i groß abgefegten unb fein #ljatften 6p e& 
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audj einen (Sfilöffcl ootl fein gefyatfte Sdjalottenjwiebeln , eben fo 
Biel fein gefjaefte $eterfUie, etwaß Sal$, groben Pfeffer unb fein 
gejtojjeneß 2Hlerr)anbgewürj unb f)atfe allcß fein unter einanber; 
bann fdjneibe eben fo viel, alß eß giletß ftnb, ftngerbicfe (5rou* 
tonß oon Sffieijjbrob, alle in gleicher ©röpe, tmb madje mit bem 
gebcrniejfer auf bem obern Sfyeil ber (Sdmttten ringß fyerum einen 
dtnfdmitt, geberfiel breit »on bem 9tanb entfernt; biefe baefe 
bann in @cf;mal3 fyodjgelb unb nefnne ben 2)ecfel, weldjer burefy 
ben 9tanbciufdmüt gut fjerauß gcl)t, baoon, fjöfyle fie wie ein *ßa* 
ftetriKU innen- auß unb fülle baß ©efyacf te hinein ; eine Viertel* 
fhinbe fcor bem Slnricbten roerben bie gefüllten (Sroutonß in einen 
mittclbeijien Ofen gegeben, ober in einem ©efdjtrr auf frfjnjac^cd 
Jft>f)lenfeuer , jugeberft mit einem mit glüfyenben £or/len belegten 
derlei, bi6 ftc gut ftnb; $u glcidjer faxt werben bie giletß auf 
ftarfeß 5?ol>lenfeuer gefegt unb einige Minuten gebraten, ftnb jie 
auf einer (Seite gut, bann roerben (te umgewenbet unb nur eine 
fyalbc Minute gebraten , hierauf werben jie in ber 2lrt auf bie 
platte gelegt, bajj juerft ein (Erouton, bann ein gilet fommt, unb 
folgenbe ©aucc Darüber gegeben : 5>cr Slbgang oon ben Schnepfen 
wirb in (Etüde gefdmtttcn unb mit einigen flcinen (Scbeiben oon 
robem ©cfyinfcn , einem ©laß weitem SBein unb 3 ©läfcrn guter 
gleifcfybnuje auf $ol)lenfeuer geftellt, biß eß ganj tief etngcfocfyt 
ifl; bann gebe noa> ein ©laß 2Bein unb ein ©laß gute glcifaV 
brür)c ba^u, laffc eß nod) einige Minuten langfam bamü focfyeu 
unb nun buret) ein Sieb laufen, auefy neljme baß gett baoon; 
hierauf bänrpfc einen (Sfjloffel ooU 5Jtefyl mit einem (£i grofi 33ut* 
ter etwaß blonb, fülle eß mit ber abgegoffenen <5djncvfenbrü^e 
auf unb ifl eß gut »errüfjrt unb oerfod)t, bann gebe etwaß Sal$ 
unb Pfeffer baju, lajfe eß nun biß jur £alfte einfodjen unb winbe 
cß bann burd) ein Jpaaxtud), bann gebe aua) etwaß (Eitronenfaft 
baju. 

485. ©almiß öon (Schnepfen a la chasseur. 

SBon brei ober oier gebratenen Schnepfen werben bie SBrüfte 
unb <5d)lägel genommen unb biefe, ift bie £aut bauen gemalt, 
in ein pajfenbeß ©efd)irr gelegt, bie Seber unb baß Snnere ber 
©ebnepfen (nur nidjt ber Sflagen) aber wirb fein gefjaeft unb 
fammt einem (Sfjlöffel voll fein geljadten 6d)alottenjwicbeln , $wei 
©lafern voll wetfjem SBein, etwaß feinem £alj unb Pfeffer unb 
einer £anb »oH fein geriebener Sßeifjbrobfrufte ju ben erlegten 

4 — 
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€$nepfeu gegeben. (Sine SBiertelfrunbe »or ,tem Sfnridjten laffe 
e0 brcimal auflösen ,' bann gebe ed auf bie platte unb garnire 
(Sroutond barum. 

486. $ure »on ©djnepfen eu Crouton. 

Helmte 3 ober 4 gebratene unb uueber erfaitete ©djnepfen, 
fa)neibe bie Sntfte gut ba&on herunter, aua? mad)e bie £aut gut 
baoon ab, bann gebe ba$ 33ruftfleifd) in einen Sttörfer unb ftofje 
e« mit VU <Si grofr fettem gefodjtem ©petf, bem 3nneren ber 
(Schnepfen, of>nc ben ÜRagen, unb etwa« &flerl)anbgett>u>$ redjt 
feiu ttie ein $eig ; and) ben 9Reß ber @d)nepfen jer^atfe in. Reine 
€>iudfe unb gebe jie fammt einem ©lad SBein, jtt>ei ©läfern t>oH 
guter glciföbrttye, fedj* SlnridjtlÖffeln »oll guter (louliö (f. (5oufi6), 
- einigen $eter(l(ienblattcrn , einem ©ewürjnAgelein unb einem £or? 
berblatt in ein ©efdjirr, (äffe bie* gut bfo $ur $älfte einlösen, 
bann treibe ed bura) ein $>aartu($ unb rfiljre na$ unb nad) all 
baS ©eftoßenc barunter, bann treibt noaunat* affed bura) ein 
#aartud&, bamit nia)t* suräcfbleibt^ Ift e* gut im Sali, bann 
jieUc e$ in Ijeijjed SBaffer, bi$ e6 gebraust wirb/ e3 barf «ber 
nittjt foa>n; jefrt fdjncibe fo öiel jtüei gmger f)oty SBeifforob* 
fdjnitten, aW au biefer $ur<5 notyig finb, runb ober o»al, ftt ber 
©rofje eine* äronentfyalerS, bann madje auf jeben ber 2Be<ffd)nittc 
mit bem gebermeffer, geberfiel breit t>on bem obern 9tanb entfernt, 
einen tiefen (Sinfdjnitt ringsherum unb barfe fie in@$ma(ft fa)ön 
fyocfygelb, aWbann fd)neibe bie 5Decfel fyerauS unb tyoble fie toic 
tyotyle $afieta)en auä; ifl e$ i$tit iura Slnridjten, bann füUe bie 
<jßure redjt l)eijj In bie (Sroutond, befrreidje ben 9tanb mit etwa* 
©face unb ria)tc fte fajön auf bie platte. 

• • 

487. SBecafflne ä la Minute. 

4 — 6 8ecaffinen ober Heine ©a)nej>fen, weld&e aua) nfdjt 
ausgenommen werben, werben gereinigt, geflammt unb fajön ein* 
gekannt ober aufgejnxtft, bann in ein paffenbe* ©efdjirr mit einem 
guten 6türf Sutter, einem (Stoffel »oU fein gefyatften ©Kalotten- 
jtofebeln , ettoaö feinem ©alj , ÜJcuäfatnujj unb Pfeffer gegeben ; 
bfefeG läfjt man 8 Minuten mit einanber bämpfen, gibt bann 
nodj ben 6aft oon jwei Zitronen, Vi *>otf n>eif*en SBein 
unb eine fyalbe #anb »oll geriebene Srobfrufie oon SBctfjbrob 
baju, läfjt e* auf bem geuer einmal auffoetyen unb rietet e$ 
bann an. 
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488. SBatyefo mit Sruffeln. 

6 — 8 2Ba$tetn werben bei beut ftro^f forßfaltto, aufgenom- 
men, baß bie $aut ntc^t jerreißt, al«bann gatt] leicht geflammt 
unb gereinigt; bann gebe in ein ©efdjirr $wei {tfnbe voll ge* 
fd^alte unb in große SBürfel gefa)nittene Trüffeln, V» ?fb. gefdja* 
benen fetten 6petf, eben fo viel SButter, etwa« gefyatfte ^eterftlie, 
einige Eßlöffel voll fein ge^arfte Trüffeln unb ©äalottenjwfebeln, 
aua) etwa« 6afy , Pfeffer unb eine «ßriefe HÜerl)anbgewür$ , (äffe 
alle« 8 Minuten auf fajwactyem geiter bämpfeu unb bann wieber 
erfaften; biefe« fülle in bte SBacfcteln, nalje fte wieber §u, baß 
niajt« tyerau« laufen fann, unb foanne fte fa)ön ein, bamit fie 
eine fdjöne gorm erhalten; bann gebe in ein ®efd)irr einige 
(Styetfbatten , auf biefe bie 2Baa)teln unb betfe fle wieber mit 
6peäbatten $uj al«bann fdjneibe Vi $funb ftalbfldfdj in fleine 
Studien, eben fo eine gelbe 9ftübe, 6 ganje Heine 3^<beln, ein 
©ewftrjnägelein unb ein ^a(be6 Sorberblatt, gebe aua) bie @d)ale 
ober ben Abgang ber Trüffeln Ijtnju, iaffe alle« mit V 4 $funb 
Butter auf fa)waa)em Äotylenfeuer eine SBtertelftanbe gut bampfen, 
bann gebe ein ©lad weißen Sein unb fo viel gleiftt)brüf>e unb 
etwa« @alj bagu, (äffe e« jwei bt« breimal auffraßen unb gebe 
e« über bie 9öad)teln ; l)aben biefe eine gute &a(be etunbe bamit 
gefönt, bann ftnb fte gut, rfajte fte bann auf bie platte, mac$e 
bie gaben bavon unb gebe 4—6 große Srüffeln, in 33lätta>en ge* 
fajnltten, in ein ©efajirr unb ein <§i groß Sutter, ein Sorberblatt, 
etwa« groben Pfeffer unb ein <$(a« Sein baju, (äffe e« gut ein* 
fod)en, bi« e« feine geua)tigfeit mefyr fyat, bann gebe ein ©ta« 
voll gut verfodjte Qouli« baju, (äffe fle gut bur$ro$en unb gebe 
fle fo unter bie SBaätetn. 3n Ermanglung ber GTouli« vermenge 
einen falben tfaffelöffel voll 9Xer>( mit ben eingebautsten Srüf* 
fein unb fefce biefem ein tyalbe« ober ganje« ©la« von bem ©aft, 
in weitem bie 3Baa)teln gefoa)t würben, au, (äffe e« bur# ein 
6jeb laufen, befreie e« von gett unb Iaffe e« bann bi« jur &&lfte 
bamit einfachen. 

489. Satteln au gratin. 

8 — 10 frifdje Satteln werben gereinigt, au«gebeint, bann 
bie Gebern bavon gang fein gefyacft; fobann neljme von $wei 
£üf)nern bie ©rufte, in Ermanglung bicfer eben fo viel ftalbfletfd) 
o^ttc £aut, föneibe e« in Keine ©todfe unb (affc e« in einem 
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©efdjirr mit etwas ©utter, 6al$, geflogenem Pfeffer unb WltätaU 
nufi auf fdjwad^em £of>lenfcuer 8 ÜRtnutcn langfam bämpfen, eö 
barf aber feine garbe erhalten, nefymc t& bann auS bem ©efdjirr 
troefen fyerauS, laffe e$ erfalten unb gebe bann in baö nämliche 
©efdnrr ba$ SBeidje »on jwet Sfteujerwecfen, fammt einem fyalbcn 
©ladüEBaffer ober gleifcfybrübe, laffe bieSBcrfe bamit voeid) bämpfen, 
unb »errüfyre fie mit bem £od)löffel ganj bief, bann brüefe '.fte 
burd) ein (Sieb unb -lafTc fte erfüllen , je$t »erftope aud) baä ge* 
bampfte gleifd) $u einem $ctg unb brürfe aud) biefeö bura) ein 
Sieb. @nbltd) ftofie aud) nod) 2 ober 3 gefod)te unb lieber er* 
faltete fötlböeuter unb brürfe fte ebenfalls burd) baö (Sieb; bann 
gebe bie 3 burdjgebriirften Sfjetle toieber in ben Dörfer, fammt 
bem ©dben »on 5 — 6 dient , ettvaö <Salj, 9)cu$fatnufj unb 
Pfeffer unb ftof*e alles eine SBieiteljhinbe jufammen, nad) biefem 
nefyme eö trieber auö bem 9Juufcr tyerauä mib menge bie gefyacfte 
2Öad;telleber baruntcr. 3cfct fülle einen Heil ber garce in bie 
SBadjteln, wtcfle ober lege fte wieber gut jufammen, bamit fte ifyre 
»orige ©eftalt wieber erhalten, bann rüfyre unter bie nod) übrige 
garce einen 2lnrid)tlöffel »oll doultö , ftreidje folcfye ein ober gmei 
ginger bief, je nadjbtut e$ mefyr ober wenig garce ift, auf bie 
platte, lege bie gefüllten 23ad)teln in fd)öner Orbnung barauf 
unb beefe fte mit (spetfbatten ju; eine gute r)albe 6tunbe sor 
bem 2lnrid;ten gebe fte in einen fjeifccn £)fen, biö jum 2lnrid)ten 
ftnb fte bann gut; neunte Incrauf ben Specf unb baö gett bavon 
herunter unb bereite fqlgenbe ttalicnifdje <3auee baju: ©ebe in 
ein ©efd)irr einen (Sfjloffel »oll fein gefjarfte sßeterftlic, fyalb fo 
»iel fein gebatfte <5d)alottcnjwiebeln , aud) fo t>iel fein gefyacfte 
(5l)ampignon$, ein üi gro§ SButtcr unb eine fyalbe Söouteille weijjen 
SBein, laffe bieö gut mit einanber cinfodjen, bis feine gcucfytigfeit 
mer)r baran ift, bann gebe jwei ©läfcr roll (5oult$ (f. (SoulieV) 
unb ein ©las (Sonfotnm^, fammt etwas Pfeffer unb Sal$ ba$u, 
laffe eS langfam fodjen unb neunte aud) baö gett bafcon; ift eö 
Sur £älfte eingcfodjt, bann gebe e$ über bie 2Bad)teln. 

490.. Sßtfoenten en poele Sauce Bigarade. 

SBon ber ausgenommenen, gereinigten unb geflammten SBilb* 
ente werben bie güjje abgefdmitten unb bie Schlägel nad) innen 
eingefteeft, aud) ber Sßürjel gegen innen eingefterft unb mit ber 
$ßacf* ober Sreftrnabel unb S9inbfaben eingefpannt, bamit bie 
@nte ein fd)öne$ $lnfei)en, mci>r runb M lang, erhält; bann 
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reibe fte auf ber ©ruft mit bem (Saft einer Zitrone ein, gebe in 
ein ba$u paffenbeö ©efrtirr einige (Spccfbattcn unb bie (5nte bar* 
auf, aud) beefe fte mit ©petfbatten ju; nun bereite folgenbeö 
$oele: ©ebe in ein ©cfdjirr 7 2 $funb ftalbfteifa) , aud) etwaö 
rofyen ©ajinfen, 4 ^otl> ©peef, allcö in Heilte ©Reiben gefdjnitten, 
bann aud) einiac in ©c&eiben gefdmutene 3nwbeln, etwaö Ztft* 
miau, 93aftlicum, ein i'orbcrblatt, einen ßnoblaud)$inFen, etwaö 
ganzen Pfeffer unb Slllerljanbgcwürj, aud) etwaö ©alj, biefeö alleö 
bämpfe mit J / 4 $fuub SButter einige ÜRinuten, bann fülle eö mit 
2 ©djöpflöffeln »oll fetter S3riif)e auf unb laffe eö Fortjen biö 
alleö meid? ift, bann treibe eö burd) ein (Sieb auf bie Gmte unb 
briiefe ben (Saft einer Zitrone baju j 1 % (Stunbcn »or bem Sin* 
ridjtcn ftelle eö auf baö geuer unb laffe eö (angfam biö jum Sin* 
rid)tcu Fodjen, bann richte eö auf bie platte, nefjme bie 93tHb* 
fäben baoon unb gebe folgenbe (Sauce barüber: bringe in ein 
Fleineö ©efcfyirr ein ©laö »oll gute (Souliö, etwaö groben Pfeffer, 
bie feine nubclartig gefdjnittene ©dmle einer großen gelben Orange 
fammt ifyrcm (Saft, laffe bie (Sauce einigemal auffodjen unb gebe 
fie bann über bie @nte. 

491. (Sitten mit £)ltoen. 

bereite unb bämpfe bie (Sr.te auf bie oben betriebene 5lrt 
eo Poele , bann madje folgenbe ©auce baju : (Sine £anb »oll 
fdjöne grüne Olioen werben von ben ©teinen abgeoretyt Cbaö Slb* 
gebrefyte muß an einem ©rüde bleiben) unb wieber aufgerolft 
bamit fte bie »orige ©eftalt erhalten, bann gebe fie in ein ©c* 
[d)trr mit einem irinfglaö »oll guter (Souliö , jmei ©Idfern »oll 
(Sonfomme, etwaö grobem Pfeffer unb etwaö ©alj, laffe bieß 
auf ftarfem Äotyleufeuer ju einem drittel einloten unb ftelle eö 
biö jiun ©ebraud) fyeijj, eö barf aber ntdjt meljr fodjenj ift eö 
Seit jum Sluriducn, bann nefmte bie (fnte auö bem Sßocle, mad;e 
ben SBtnbfaben baoon, gebe fte auf bie platte unb bie (Sauce 
barüber. 

492. (Snte eii aiguiüetes. 

&ud) btefe (Snte Wirb wie bie en Poeld jubereitet unb ge* 
bämpfr, aber folgenbe (Sauce baju gemacht : ©n Qfylöftd »oll fein 
gefyacfte ©cfyalottenjwiebeln, etwaö grober Pfeffer, etwaö geriebene 
SföuöFatnufj, ein wenig ©alj unb ein Jxtnfglaö voll gut Derfodjte 
weifje ©auce, aua) ein ©laö (Sonfommtf läfct mmt gur$äfftc 
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efofodjm .unb gibt bojit nod> ben ©aft *on Zitronen, e<* 
barf ober nfc§t mefyr fodjeu ; hierauf nimmt man bie @nte au$ 
beut $oe!e berau* , maebt ben Sinbfaben ba»on , legt fte auf bie 
platte, madjt auf jeber SBruftfeite oier fa)räge tiefe <Sinfd)nitte unb 
gibt bie ©auee über bie (§mfd)nüte. 

493. (Snte mit meinen Stuben. 

2)ie (Inte wirb gereinigt, geflammt unb auf bie &rt, wie bie 
en Poele eingerannt; aßbann gebe in ein ba$u pajfenbeS ®e* 
fajirr V* $funb Butter unb 2 ffodjloffef ooH 9Re&I, laffe bieß auf 
febwacbem Äoblenfeuer langfam Dämpfen, bid ba$ 2Äebl fajön 
Monb geworben ift, bann gebe bie eingerannte (Snte barein, 
bämpfc fte oon allen ©eiten in betn Sftebl einige SJcinuten', bodj 
fo, bafj ba$ Sfte^l feine ftarferc garbe mebr erbält, nur bie (Snte 
mufj auf allen ©eiten rea)t fef* unb ffrif, aud) etwa« blonb wer* 
ben; aUbann giefje unter fortwähren bem Untereinanberrütteln 
jwei (Schöpflöffel ooll gute unb burdjgefeiete gleifdjbrübe baju, 
aua> ein Sorberblatt unb etwaä feinen Pfeffer, rüttle alle* auf 
bem {reuer bi$ ed ju foä)en anfängt, bann gebe aueb ein 33ouauet 
^eterfllie fammt einer 3wtebel baju unb laffe jeftt alleö auf ftar* 
fem Äoblenfeuer fodjen ; tfi bie (Snte faß weieb, bann gebe 5—6 
£anbe »oll ausgesogene weifte *Rnben , alle in ber ©rofje unb 
$tcfe wie Öltoen , baju , bämpfe fte mit % $funb Sutter auf 
fiarfem geuer, biö fte fa>6n blonb geworben ftnb, bann laffe ba6 
gett baoon ablaufen unb gebe fte $u ben (Snten, fammt einem 
tfaffelöffet »oll 3uder; (teile bie @nte jefct auf fdjwacbeö geuer, 
bamit fte noeb «langfam ganj gut wirb; maa)e bann bae gett 
baoon unb habe 2la)t, bafj bie SÄüben fa)ön ganj bleiben; ift 
atled gut uub bie 3eit gum Anrichten, bann gebe bie (Snte auf 
eine tiefe platte, madje ben SBintfaben baoon, neunte aueb ba$ 
Souquet unb ba6 gorberbiatt aus ber ©auce, gebe bieStttben um 
bie (inte herum unb bie ©aucc barüber. 

494, SÖelfdjer «§aljn en daube. 

$aau wirb gewöhnlich ein grojjer alter welfajer £ahn gerei* 
nigt, geflammt unb bemfelben *>te glügel unb SSorberfftfa abge* 
febnitten unb bie ©tt)lägel nach 3nnen eingeffcä, ««* »<rb er, 
bamit er eine föönc ©eftalt erbält, eingerannt unb mit golgen* 
bem getieft: #alb ginger biefe unb $wei ginger lange ©peef- 
fr^nitten werben mit fein gemäßen ©^alottenswiebeln unb ?cter* 
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filie, feinem €alj, fein gefto§enem Pfeffer, Sftudfatnufi, $Ctferr)anb* 
gcwürj, fein gerjarftem Sfjpmian unb einem Sorberblatt gut 
unter einander gemengt, bann bie ganjc S3mft unb bie ©d)lägel 
be$ £ai)n$ red)t bidjt neben einanber oollgefpirft, bod) fo, bafj 
man bie Sperffdmitten üon außen nic^t ftetjt; hierauf gebe in ein 
baju pajfenbcS @efd)irr mehrere ©perfbatten, lege ben |>af)n bar* 
auf unb bebeefe il;n wieber mit €petfbatten, bann gebe nod) 
barum jwet jerl)arfte ftalbäfüjje unb einen in 6tüde gefyatften 
tfalböbug, aua) bie güjje unb ben fragen beö £>af)ne$, ferner 
4 gelbe föüben, 6 3wicbcln, 3 ®ewürjnägelein, etwaö $f)Mnian, 
2 fcorberblätter, einen (Sfjlöffel öott <5al$ unb ein ©ouquet tum 
*ßeterftlie, bann gebe nod) ein mit Butter bejtridjeneä Rapier bar* 
über unb fülle fo oiel gleifdjbrübe auf, ba& eö eine fjalbe £anb 
r)od) über ben £)afm gel)t; jefct beefe il)n mit einem mit glühen* 
ben Stellen belegten Decfel ju unb laffe il)n 37* 6tunben, wenn 
er aufgefod)t I>at, langfam bämpfen; ift er .gut, bann jkUe il)n 
öon bem geuer unb lajfe um nod) eine Ijalbe «Stunbe in ber 
SBrübe liegen, barnad) gebe rtm auf eine platte unb madje, wenn 
er erfaltet t(t, ben 93inbfaben unb alle« Mntjängenbe bason. 2)ie 
33rür)c aber laffe, wenn bad gett baoon genommen ijt, burd) ein 
$ud) laufen unb bann bie ju 3 <5d)oppen eiufodjen; bann »er* 
flopfe ein ganjeä @i fammt ber ©0)alc, gebe eö in ein paffenbe« 
©efdjirr unb bie eingefod)te 93rüf)e, wenn fie etwad oerfüf)lt ift, 
fammt einem ©lad wcijjem Sßein bajn; rüfjrc biefeS nun auf 
bem geuer, bis eä ju fodjen anfängt unb lajfe e$ eine Minute 
an ber Seite be$ geucrö fodjcn, bann jiebe fte üon bem geuer 
jurücf, gebe einen S)erfel mit glülxnben ftofylen barauf, laffe e$ 
entfernt »om geuer eine SBiertelftunbe fteljen unb nefyme hierauf 
ben 2>ecfel forgfältig herunter; bie ©elee laffe nun langfam burd) 
eine (Sermette laufen, fie wirb Ijell wie flarer 2Öein fetyn, unb 
an einem falten Ort feft geftcfjen ; bainit unb mit gefodjten $rüf* 
fein, Dltoeu, (jarten (Siern, 93lumenfof)l , grünen eingemachten 
(Sfftgbor)nen, ©arbellen, kapern u. f. W. gamirc bann ben wel* 
fdjen £)af)n. 

495. ©alantine tum melfdr)em «§ar)n. 

<§in fdjöner unb gut geftopfter welfdjer |)ar)n wirb gereinigt, 
geflammt unb fdjön auSgebeint, aber ved?t forgfältig, baß bie £aut 
nidjt »erlebt wirb, aua) werben gledjfen unb Heroen auß ben <5d;lä* 
geln fyerauä genommen} fdjneibe bann % $fb. (Specf in ginget* 
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glcid) lange unb fialb ginger biefe ©röcfd)en, menge barunter fein 
get)acfte $eterfÜie unb ©d)aIotten}n>iebeln, aud) etroaö ©al$, gro* 
ben Pfeffer unb ^tterfyanbgewürj , unb fpfefe biefe Schnitten in 
ben inneren $l)eil ber S3ruft unb bie ©daläget ein, boct) fo, bafj 
ber ©peef nid)t burci) bie |>aut gel)et, mit ben übrigen läutern 
aber reibe ir)n n?oI;l ein ; fobann neljme 2 $funb ftalbfleifd) ofme 
£aut von ber ©djale, auet) fo viel fetten ©peef, r)acfe beibe Steile 
fein wie 5Tetg jufammen, bann gebe ©al$, fein gefrorenen Pfeffer 
unb $J(lerr)anbgewur3 barunter unb ftreidic biefe garce bäumen- 
f)od) in ben auöetnanber gelegten welfcben £at)n ein unb ftreiebe 
e$ redjt glcid); alöbann febneibe in fdnnalc Siemen 8— 10©tucf 
gefdjälte Trüffeln, bann aua) eine gefaljene unb abgefragte 9tinb6* 
junge, auet) ©peef unb ©anSleber, lege einen Zljeii bavon, unter 
einanber gentengt, auf bie auggeftrict)enc garce gebrängt nebenehu 
anber, bann ftreict)e wieber fo viel von ber garce barüber unb 
lege nun ben 9iefl ber vermengten Steinen Darauf, mit ber übri* 
gen garce augeftrrtdjen ; bann rotte ben welfd)en Jpar)n fct)ön au* 
fammen, bamit er feine vorige ©eftalt wieber erhalt; jefct wirb 
er forgfälttg jufammen genäht, bamit feine garce r)erauö bringen 
fann, bann binbc ©pedbatten bamm, falje ir)n gut, binbe it)n in 
feine Seinewanb ober |>aartud) unb febnüre ir)n mit SMnbfaben 
feft ein; bann gebe in ein baju paffenbeS ©efcr)trr mehrere ©petf* 
baiten, lege ben welfdjen «£>at)n barauf unb einen in ©tütfe ge* 
fyaeften ftalbdbug, 2 tfalbSfüfje, ben Abgang be$ weiften |)ar)n$, 
6 gelbe Gliben, 6 3wiebeln, 3 £orberblätter, etwa£ $r)mnian, ein 
SBouquet ^etcrftlie, 2 (Sjjlöffeln voll ©al>, 3 ©ewürjnägelein, eine 
in ©cr)eiben gefd)iüttene Zitrone, 4 ©djöpflöffeln voll gleifct)brüt)e 
unb einen ©poppen weifjen'SÖein baju, (äffe ilm nun auf ßar* 
fem geuer auffoct)en unb abfcr)äumen, bann auf ftarfem $oi)len* 
feuer 3 ©tunben gut bämpfenj tft er gut, bann ftclle ir)n von 
bem geuer, laffe ir)n in ber 8rür)e eine r)albe ©tunbe rut)en unb 
ner)me it)n bann t)erauö auf ein flact)e$ ©efcr)trr, preffe it)n etwas, 
bamit ber ©aft r)erau6get)t , bis er erfaltet ift, hierauf ner)me bfe 
Setnwanb ober baö £aartucr) bavon, maä)e auet) bie 53inbfäben 
t)erauö unb befreie it)n vom 2lnt)ängenben. ©iepe nun bie 53rüt)e, 
in welcher ber welfd)e |)ar)n gebämpft würbe, burä) eine ©ervteite, 
net)me ba$ gett bavon ab unb foct)c fold)e biö flu 3 ©cr)oppen 
ein, laffe fte nun wieber etwas verfügen, verflopfe ein gan$e$ (§i 
fammt ber ©ä)ale in bie eingefoct)tc 93rüt)c unb fe$e bem ©anjen 
ein ©laö weifjen SBetn ju ; nun rubre e$ auf bem geuer, bis e$ 
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4 bü? 6 mal aufgefodjt fort, bann fiette e4 bem geuer fyn* 
»eg, gebe ritten £rät( mit glü&enben ÄoljUn barauf utib laffe *« 
eine £8iertelfrunbe bamit fielen, neunte bann ben S)«fel »iebec 
herunter unb gieße e$ langfam bura) eine reine ©entfette, e$ wirb 
»ie flauer Sein bura^laufenj btefi fteile nun an einen falten 
Ort ober auf (Stö, bi$ cd fefi geftanben ift, nnb garnire bann 
ben »elfa)en £al)n auf oben angegebene $rt. 

496. 2BeIfcr)e ^atytenflügel en harigot. ; 

10 n«lf4e £>abuenflügel »erben gereinigt unb geflammt, auä> 
fdjan abparirt unb ausgeweint, bann in ein @efa)irr auf <5*>edV 
bauen gelegt unb mit ©petfbatten $ugebeeft; bann gebe in ein 
anberee ©efebirr ein ?funb ffalbffäf* unb Vi $fb. ©*>eav 
betbe# in Meine ©tötfe gefajnitten, aua) einige ©Reiben 3unebeln* 
etmad Stypinian, &>rberblatter, SBajtlicunr, einen ifttoblaua^infetv 
ganzer Pfeffer, &ueri)anbge»ürj unb ,V 4 $funb Butter baut, laffe 
biefj einige Minuten mit etnanber bäntfyfeu , bann gebe 6 Srinf* 
gläfer »oll fette gleifrfjbrüfye ba$u unb laffe ed langfam eine fyalbe 
6tunbe foa)en bi$ e$ »eiaj ifi, bierauf laffe eö bnrd) ein ©te& 
laufen, gebe ben Saft einer Zitrone unb etwa« ®als baju, bieffc 
gieße nun atted über bie glügel unb gebe ein mit »Itter befrrfa)^ 
ne£ $awet Darüber; laffe bie Sögel nun langfam 1% ©ttarbett 
jugeberft bämpfen, aua) ern>aö langer, »enn fie noa) nid)t »eia) 
genug fetyn foHtenj beim 8nria)ten gieße fte bann auf ein ©ieb, 
lege jie fran$artig auf bie platte unb gebe in bie SRttte gblgen* 
be$: Sier $anbe »oft gleichartig abgebretyte obet auögefUa)ene 
»etße [Rüben fin ber gorm nnb ©röße »on OüDett »erben im 
einem (Stücf Butter, einem ftaffeloffel doli 3 1 **<fcr unb etroaä <5ai$ 
gut gekämpft, boa) muffen fte gang »eiß bleiben unb bürfen cavfy 
niajt gan^roeia) fetot, bann gebe oier ®läfer »oll ganj blonbr 
(Souliä baju, raffe fte etlidje SKinuten bamit »erfotben unb gebe 
fte bann in bie SKitte ber glügel. 3n Ermanglung Don (SonliÄ 
toirb, »enn We Ocnben auf ffatfem geuer gebämpft &abeu , ein 
(Sßlöffel »oll 2Re$i barunter gefreut unb rooljl unter: einanbtrge* 
rüttelt, bann toon ber 8rübe, in »ela)er bie giügcl gebämpft 
»urben, aicr ©läfer »oll barüber gegoffen, gut gerüttelt unb fa^nelT 

gu einem drittel efngefoa)l, bann ju ben glügeln gegeben. 

' > . *. 

497. äBelfdje «fraljnettftügel » la Chipolata. 
10 »elfaje fia^nenffügel »erben gereinigt, gefutmmtr auSge* 
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(eint unb out atyarfrt, bann gebe in ein ©efdjirr 12 $ofy Butter 
unb (äffe bie g(üge( bamir auf {torfer ©faty eine OTinute frfjnett 
bämpfen; bann gebe einen (Sfjlöffel t>ott SJJebl barunter, rüttle e$ 
tootyl untereinanber unb fülle e$ mit 2 ©ajöpflöffeln ooll guter 
gleifct>brftr)e auf; bamit fi* alles tooljl vermengt, rüttle eS not*)* 
malS unter einanber ; (äffe alles nun auf frarfer ©lutty gut f od)en 
unb fdjaume cd aua) ab, bann fd)neibe Vi $funb ger&ud)erteS 
junge« 2)firrfleifa), 93ruflflücf , oben unb unten gut abparirt, in 
Heine SSieretfe, fodje fic einige SJtfnuten in SBaffer ab, bann gebe 
fle au* ju ben glügeln, au* eine £anb »od gereinigte fcbone 
»etfje (SfjampignonS unb ein 8ouquet »on ^eterftlie baju; wenn 
biefeS Ragout faß »ei* ift, bann füge no* 20 ganj Heine ge* 
faulte 3»iebeln, oon glei*er ©röfie, eben fo biel gef*älte tfafta* 
nien unb 10 ©tücf ftleinfingcr lange unb fingertiefe ^Bratmürft^ 
*en, toel*e oorfyer eine SÄinute in fodjenbem Sßaffer lagen, ba§u 
unb (äffe tiefe eine ^Biertelftunbe (angfam mitfo*en , bo* fo, baf 
bie &aftanien nt*t verfallen, neunte au* von bem Ragout baS 
barauf beftnb(i*e Jett herunter; iß eS 3«ü jum 9lnri*ten, bann 
(ege bie glügel frangartig auf bie $(atte, nefyme baS Sorberblati; 
ben Sljvmian unb baS «ßeterftliebouquet $erauS, bann »errül)re 
no* baS ©elbe. oon 3 (Stern barunter, rüitle eS unter einanber, 
es barf aber m*t me&r fo*en , unb gebe alle« über bie glügel 

498. SBetfdjer ßaJjnenflügel en Soleil. 

©ebe 12 ©tütf gereinigte, geflammte unb au^gebefnte welf*e 
$a$nenflügel mit % Sßfunb Sutter unb etwas ©alj in ein <$e* 
f*trr unb laffe fle einige Minuten f*neD b&mpfen, fle bürfen aber 
feine garbe nehmen; bann gebe oier $rfnfglafer »oll gute toeifre 
©auce, ein ©lad gute g(elf*bri*e, ein ßorberblatt, etwas groben 
Pfeffer, jroei ©ewürinftgelein unb ein 93ouauet $etcrfilie baju, 
biefj taffe fo*en unb f*äume eS au* ab ; ftnb fte fafl roetdj, bann 
nelmte baS gett baoon ab unb laffe fte einfachen, bis bie ©auce 
bief geworben ift; bierauf nefcme baS Souquet unb baS Sorben 
blatt baoon unb ri*re baS ®elbe *>on brei (Stern unb ein fyilb 
<§t gro& «Butter barunter, rüttle cS au* über bem geuer, bis bie 
dkx gut angezogen tyaben, bann gebe bie glügel auf ein fto*e* 
©efa)irr unb frrei*e bie ©auce barüber; iß eS erfaltet, bann 
toenbe jeben glügel in fein geriebenem 2Betfjbrob um unb brütfe 
foIdjeS gut an; nun »erflopfe einige <§ier mit ettoaS ©alj unb 
ÜRuSfatnuf r »enbe fle au* barin unb bann wieber in fteibbrob 
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Witt, (Sine «Biertelftunbe vor bem anrieten ba&t ftc bann in 
geifern ©d)malj föön bo<$gelb, lege flc auf bie platte unb gebe 
jwet $änbe twU grüne abgerupfte ^cterfllienbl&tier , n>c(d>e föncK 
in red)t Reifem ©cbmalj au«gebatfen, bann eben fo fd)ncU and 
bem ©djmals auf ein Xud) gelegt unb mit feinem ©alj betreut 
würben, barauf. . 

499. ffilanquette von »elftem «§atyn. 

SBcfreie bie tyalbe 93rufi tton einem gebratenen welfdjen .jpalm 
von ber £aut, fetyneibe fte in bfinne 3Mätt<$en, in ber ©röfie unb 
2>ufe eine« ©ecb«bafcner«, unb gebe flc in ein baju paffenbe« ©e* 
föirrj bann fönetbe jwei #änbe »oll fdjöne Champignon« in 
bunne ©Reiben, lege fie fogleub in V 4 $funb jerlaffener 93utter 
mit etwa« ©alj unb bem ©aft einer ober jwei Zitronen, bamit 
flc weif* bleiben, lafie fie fc^nett einige Minuten bämpfen, bi« feine 
geucfyttgfeit mebr baran ju fefyen ift, bann gebe etwa« tyluMaU 
nufj , groben Pfeffer unb 3 ©lafer doU gute weijje ©auce , au$ 
ein ©la« (Sonfomml baju, laffe btefc bi« jur £älfte einfachen, 
aud) fc^dume e« ab unb ne|me ba« gett baoon; biefi gebe nun 
&u bem gefönittenen 93ruftfleifd) unb fielle e« tjctfj. 38 c« 3^ 
sum Slnrufytcn, bann »errübre ba« ®elbe »on 2 (Siern in einem 
(Spffcl »oft* SBaffer, rityre e« mit bem $lanquett fammt einer 
nufjgrof? SJutter über bem geuer gut untereinanber, e« barf aber 
ni$t froren; ift e« aut im ©alj, bann richte e« föön auf bie 
platte unb gebe barum (Sier i la Minute. (©ie$e SRfnuteneier 
bei ben Garnituren.) 

500. 5ßoutarb ober Äapaun en Poele. 

(Sin gereinigter unb (ei$t geflammter Kapaun wirb am &ropf 
ober am innern 2$eil be« ©djlagel« aufgefdjmtten unb au«ge* 
nommen, bann bie ©$enfel gegen 3nnen eingeßceft unb ber ganje 
Kapaun mit einer £reftr* ober $adnabel mit ©inbfaben einge* 
fpannt, bamit bie $ruft redjt fdjön gewölbt in bie |>öl>e fommt 
unb ber Äapaun ein fdjöne« »nfeljen erbält ; al«bann gebe ©peef * 
batten in ein baju paffenbe« ©efanrr unb lege ben tfapaun barauf, 
bann gebe einige bünne (Sitronenföeibeu auf bie 93rujt unb betfe 
i&n mit ©peifbatten &u , audj ein mit Butter beftridjene« Rapier 
barüberj je&t gebe in ein anbere« ©efdjirr einige in ©dktben ge* 
f(t)mttcne ßwiebein unb gelbe föüben, 7* $funb ro^e« tfalbfleifö 
unb ©peef, in Heine SBürfcl gefc^nitten, etwa« Stytymian, ein 8or* 



Digitized by 



270 

tarfiJltfft, 2 ©enjüfjnögeletn, ein ©ououet »on ^eterftlie, trab ©oty, 
fciefi affed («ff« mit V4 ?funb $3utter eine SBiertelfhinbe bämpfen, 
bann gebe einen ©djopflöffel »off gletfd)brüf)e ba^u, laffe e$ auf* 
fo$en nnb gebe e£ über beu Kapaun; (äffe biefen nun gugebecft 
eine ©tutrbe bämpfen, ift er bann gut, fb neunte tyn fyerauS, befreie 
ifm »on ben Sinbfäben «nb richte ibn auf bit platte, barum aber 
gebe eine gute jus, ober warnte 2ffpic, ober Ärebäfauce, ober Zo* 
mate* ober ^arabie$äpf*rfauce, ober eine braune Qsoulfe mit feinen 
Ärautem, ober aucr) gebämpfte (Sfjampignon*. 

501. ^ßoirfarb «ber ifca+crun a la Saint- gara. . 

3ft ber Äapaun wie ber vorige gereinigt, geflammt, auSge* 
nomuten unb eingefpannt, bann wirb ©peef unb «bgefodjte $«faT* 
$ene 9tinb$$unge in gingergleid) lange nnb ftarf geberltel brctV 
©tücfe gcfcfymtten unb mit fdn geflogenem Pfeffer, ffftatyanV 
gewürj, SBuflatmifj unb ©ai& »ennengt unb biefe ©^tfitfcn weben 
dnanber in bie ftapaunbrufl eingefledft, unb jwar auerf* ein 
©pecfflüc!, bann ein ßungenfruef, auf jbW)e 3fct wirb fortgefahren 
biö bie ganje Srufl »off gefpieft ffl , We ©tütfe bärfett aber wirr 
drlfen grofi r)erau4 fielen; lege je&t ben ftttpaun fn em bajn 
pdffenbe* grotfcS <s>efötrr auf ©peefbatten, auf We #rufl beffelben 
aber lege einige Winne Qttronenfcbeiben nnb auf biefe wieber ©pect* 
batten, bann au<f) ein mit ©uttet bejlridjctteö Rapier barfiber; 
nnn wirb c$ mit bem nämlidjen fytte wie Beim porigen usfge* 
frrUt, bann eine ©tunbe »or beut Slnrkfyten auf $emx gege- 
ben, audj auf ben 2)ecfel glü^enbe Scotylen gefegt »nb jnm 
$farid)ten gebämpftj ift er gut, bann netyme ü)n aud bem $oe!e 
berau«, maa> bie SBinbfSben baoon, gebe Arn auf bie platte unb 
folgenbe ©auce barnnter: Beljme (Tt grof? m ber abgetönten 
gefallenen tömbSynnge, welä> red^t roty fetyn «w{?, unb flöge fte 
fein wie $eig, bann gebe ein fyarb (Si grofj Butter, etwas 9ftu$* 
Jatnvfy nnb Pfeffer barnnter, flöße ed noä^mafö unter einanber 
unb gebe e$ mit einem &nrid)t(offel »oll mwtffer ©ance, $wet tln* 
ricfyttöffeln »off fräfttger (Üenferam^ unb einer 9lu$ gro§ gut ein* 
gefoebter ®lace in ein v fteme$ ©efc^irr, röbre eS warm unter ein* 
anber unb flretcbe affeö rettet gut bura) ein|>aarrncb in ein aribe* 
re« Heine« ©efcr)irr unb fleffe ed biö jum ®ebrand) beijj, e$ barf 
aber ja nidjt mefyr foeben; ifl bie ©auce 31t bitf, bann rßbre nod) 
einen ober jwei S(nriö)tlöffel »off gute jus ober <Sonfomm£ bat* 
unter unb gebe e* roarm unter ben Äapaun. 
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502- Stmnn ober jpoirfatb mit Sfaflem. 

3)er £a$aun tt>irb auf biefelbe m aubereitet unb gebämtft 
Wie ber en Poele, aber foigenbe 6auce barüber gegeben: 3wet 
ober brei S)u$enb frifc^e äußern unb ber ©aft einer (Sttrone 
»erben in einem f leinen ®efd)irr recfyt fyeijü gemalt, fte bürfen 
aber nia)t fodjen, ftnb fte etwaö jietf geworben, bann giefje fte 
auf ein |>aarfieb unb laffe ben <$aft b<won in ein Heinas ®efdnrt 
laufen ; hierauf reinige bie 8foftern gut ab , fetyneibe ben grauen 
SBart baoon unb lege fie bann *u bem abgegoffenen Saft 3e$t 
gebe in ein (^efä)irr 3 ®ldfet »oll gut toerfodjte ttxffce €auce 
fammt einem ®la* weitem Sein, etwa« grobem Pfeffer unb jwet 
gut gereinigten unb fein ge^aeften (Sarbeßen, foffe bie ©auce 
unter fortwäferenbem Umrühren etwad metyr al* gur £älfte fd&nefl 
einfachen, wtnbe jte bura) ein «ßaartwr) unb laffe fie biö jum 
Stnri^ten $et§ ftefyenj fobann oenrttyw ba$ @elbe Hon 4 (Stern 
red>t gut unb giepe bte Lüftern fammt bem €>aft barunter. 3f* 
& 3*it $um 9(nri$ten , bann wirb ber Kapaun , ift er gereinigt 
unb oon ben SHnbfdbm befreit, auf bie $(atte gekgt, bie ©ante 
aber wirb foa)enb ijeifji gemalt unb fammt ben Hullern mit bem 
(Siergelb unb einer Iftufj groft Butter barunter gerührt; biefeS 
wirb nun wo!>l über bem geuer unter einanber gerüttelt, e$ barf 
aber niefct foajen, unb bann über ben Äapaun gegeben. 

503. Kapaun mit aieiö. 

2>er Äajxran wirb (ei$t geflammt unb wieber gut mit einem 
reinen Sud) abgerieben, bann wirb er »on ber sRücfenfette aufge* 
fä)ttitten unb auSgebeint, bie 8üf?e aber werben an ben ®elenfen 
abgefdjnitten $ bei allem btefem muß man »orjtdjtig »erfahren, ba* 
mit $aut unb ©ruft nidjt $erfcr)nüten ober jeroffen werben; alä* 
bann neljme % $funb 3fceiS, reinige u)n einigemal in warmem 
SBaffer unb laffe i&n 10 3»i nuten in gletföbrfir/e lochen, aläbann 
gebe i^n auf ein ^aarfteb unb laffe tyn wieber abtropfen ; gebe 
nun in ein ©efajirr V4 $funb Butter , laffe e« $erf(r,lei«en unb 
gebe ben 9iei$ fammt etwa« ©al$, 2Ru$fatnuf* unb etwag grobem 
Pfeffer barein, rityre biefe« gut unter einanber unb bann ba$ 
©elbc oon toter (Eiern gut barunter. 9ton lege ben auägebeinten 
Kapaun auäeinanber unb fuße ben erfalteten 9iei8 barein, bann 
lege unb ndfye i$n wieber jufammen, bamxt er feine oorige ®eftalt 
Wieber erljält, auo) foaune iijm föön ein; jefct reibe u)n auf ber 
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33ruft mit Gitronenfaft ein, umbinbe tl>n audj mit <S$cdbatten, 
bann gebe ifjn fanimt bem Abgang in ein mit ©petfbatten be* 
< legtee» (9efd)irr, auf bie Söruft aber lege ein mit S3ntter beftfiebeneä 
Rapier; bann gebe in ein anbereS ©efdjirr Vi *Pfb. rofyeö ftalb* 
fleifd) unb *A W- ©Vccf, in Heine ©tücfe gcfdjnittcn, einige in 
(Scheiben gefebnittene 3*w>bcln unb gelbe Otübcn, ein SBouquet $ße* 
ierftlie, ein Sorbcrblatt, etroaä Stymiian, 1 $noblaud)}infen unb 
etwas ganzen Pfeffer unb 2l(lcrr>anbgewür3 , laffe alle* biefeS mit 
V4 $f b. SButter eine UJicrtelftunbe bämpfen, bann gebe einen ©cböpf* 
löffei »oll gleifdjbrüfye baju unb giefje allcö , f)at eö aufgefod)t, 
über ben ftapaun, aud) noa) etmae ©alj baju, lajfe ilm nun eine 
©tunbe, jugebeeft mit einem mit glüfyenben&ofylcn belcgtcir£>ecfel, 
bämpfen, aläbann wirb % *ßfunb au6gewafd)encr , 10 Minuten 
in SBaffer gefönter, wieber in faltem SBaffer abgefüllter unb auf 
einem ©ieb abgetropfter 9tci$ in ein ®efd;irr $u % *Pfb. jcrlaffe* 
ner Sktter, fein geriebener SDfuSfatnufj unb ^Pfeffer gegeben unb 
biefem »on bem ©aft, in weldjem ber Kapaun gebämpft würbe 
unb weisen man »orfjer burd) ein ©ieb laufen lief? unb Dom 
gett befreite, beigemengt; tiefen 9?ei8 laffe nun weid; bämpfen, 
bann gebe 2 — 3 @j*löffel »oll gut »erfod)te (§culi$ ober fo viel 
fyetfje (Sonfomme unb 2 £änbe voll geriebenen $armcfanfäfe bar* 
unter, gebe ifyn auf bie platte unb bann ben fapaun, wenn er 
fcom Slnfyängenben gereinigt ift unb bie 33inbfäbcn baoon genom* 
men ftnb, barauf. 

504. ^oularb ober «fta^autt ä la Provenpale. 

SBon einem gereinigten, geflammten unb aufgenommenen 
paun »erben bie SBrüfte in $wet Steile, bie ©djlägel in 4 Steile 
unb ber dürfen in jwei Steile gefdmüten ; bann gebe in ein 
paffenbeö ©efdjirr ein Srinfglaä »oll gutes ^nwenceröl, einen 
£noblaua)jinfen unb ein Qi grof* gefcfyabenen ©peef, laffe ba$ 
Del fanimt bem ©peef mit einanber warm werben unb gebe bie 
&opaunftücfe, aud) bie glügel, neben einanber barein, ftreue bar- 
über jwei (Sjjlöffel ooü fein gefyacfte ©cbalottenjwiebcln , fyalb fo 
»icl fein gefyacfte ^eterftlic, eine £anb »oll abgebrefyte Trüffeln, 
in ber gorm einer Sftuöfatnufi , fein geftof?ene$ 9lllerfyanbgewür$, 
etwas grob geftojjenen Pfeffer, geriebene SJJuöfatnuf? , ein Sorbcr* 
Watt unb feineä @al$ unb beefe ba$ ®an$e mit einigen ©peef* 
batten 3UJ Y* ©tunben »or bem $nrid)ten fefcc baä ©efdjirr auf 
fllüfjenbe Stdflm unb laffe bie ftapaunjtücfe bämpfen, bi$ fie faft 
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n>eid) geworben ftnb, bann nebme bie ©petfbatten basou, gebe 
jwei £änbe Doli gut gefc^ätte unb &on ber bünnen £>aut befreite 
ftaftanien baju nnb laffe jte aud) eine SBtertelfhtnbe bontit bam* 
pfen, bann richte bie ©rüde fc^cn orbnungämäfng auf bie platte, 
gtefje bad gett baoon herunter, brütfe ju bem Uebrfgen Ken ©oft 
»on §wei Zitronen unb gebe bann alle* über ba$ ©efiugel. 

505. Poulard eu bigarrure. ; i 

3u biefer platte werben jwet fdjöne gemäftete junge £<u)na 
gereinigt, geflammt, aufgenommen Wb bie SBrüfte fauunt bm 
glügeln, welrfje an ben SBrüflten bleiben muffen, fdjon »orfidtfig 
herunter gefajnitten , bamit fte ein fdjöneä $nfeljen erhalten , bie 
|>aut aber wirb »on ben Prüften herunter gelodt uub^foldie bann 
fd)ön perlenartig unb fein gefpitft; nun gebe in ein bajn paffend 
be$ ©efdjirr einige ©petfbatten, auf biefe bie 4 gefpitffen SBrüfte 
nnb bebetfe fte mit einem mit SButtcr beftridjenen Rapier ; bann 
gebe barum einige ©dritten rofyed Jtol&fTetfdj, fn flefne ©tütfe 
gefdjnitten, aua) einige in ©Reiben gefdjnittene < 3wiebrin: unb 
gelbe 9tüben, ein ©otiqet ^eterftlie, ein Sorberbldtt.fetwae 
ntian, brei ©ewürjnägelein unb brei Srinfglafer »oll (Sonfoutme/ 
aud) etwa* ©alj. 9hm »erben aueb bie ©djtagel oon bett ßor* 
pern abgelöst, bie güjje bte auf gingergleia) Sange baöon abg«* 
fyauen unb bie änoeben, of)ne bie .fraut *u »erleben, herausgenommen $ 
alöbann tyarfe wer Trüffeln rcd)t fein, bgmpfe fte einige Minuten auf 
fd)wad)er C^Iutt) mit etwa$©al$, ein l)alb(5i grof*93utter,etwa$ grobem 
Pfeffer unb etwaä fein geftoffenem &flerf)anbgcwur$ , laffe fle er* 
falten, fülle fte bann in bie ©d)lagel unb näfte foldM? fdjön au, 
bamit fte eine fd)öne gorm erhalten unb nia)te Ijcrauölaufen fann, 
bann laffe fte in einem ©efdjirr mit einem ©tü(f SJutter, bem 
©aft einer Zitrone, ctroaä ©al$ unb feinem Pfeffer eine Sftinute 
fdmetf braten; hierauf gebe eine ©petfbatte barüber, aud) einige 
SMättdjen rof)en ©dnnfen, etwa« rof)e$ tfalbfkifa?, in bünnen 
©dritten, einige in ©Reiben gefdjnittene 3wiebeln unb" 3 ©läfer 
»oll gute fräftige (Sonfcmmc bam; nun beefe fte w nnb lajfe fte 
auf Noblen bämpfen, bte fte gut finb, bann nefmte fte beraub 
unb laffe fte »erfüllen.* 3e$t fdmeibe &on Trüffeln unb »on einer 
geräuräerten, abgefragten, falten 9ttnbö$unge gingergleiäj lange 
unb gcberftel t>i<fe ©türfdjen, fpirfe $wet oon ben ©d)iäge(n mit 
Srüffelftütfdjen, bie anbern jwei mit ben fftinb^ungenftürfajen fd)ön 
gleid) ; fobann wirb ber (Saft, in welajem bie <5d>lägel gebämpft 
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wutbeity burd) ein ©ieb gelaffen, in biefen bie ©cblogel gelegt unlv 
WS sunt <$ebraui$ fyetfr geftelft; s / 4 ©tunben vor bem Slnnc^ten 
werben bie gilet* auf ftorfe ©lutlj gefegt ^ aud? auf ben $>etfel 
©lutlj ge gebe», aber öfters hiebet aufgebest unb bie güetä mit bem 
untenu/Saft begoffeu» bid ber ©petf gut glafirt ift, atöbann wer* 
ben fte/fa)on auf bie platte georbnet, fo baß $wifa)en je ein gl* 
let6 ein ©djlegel &u liegen fotnmt; nun gebe noeb ju ben beiben 
Steifen, in wetzen bfc Silage! unb gilete gekämpft würben, 
etwa« <5*ttfwnmrf, laffe beibe ST^eife bamit anflogen, gieße e$ 
bann $ufammen, laffe c** bürd> ein ©ieb, aud> nebme ba* gett 
baoon, bann laffe alle* ganj törf einfügen unb glajiie bie gilet* 
bamit, &u bem SRefi gebe einen Äaffeloffel »oll fein gef)aäte $eter* 
filte, jwei $rmfgläfer doü gute weiße ©auce unb ben ©aft einer 
falben (§Hrone, aua) etwa* groben Pfeffer, laffe e£ einigemal auf«» 
fod)en unb gebe e6 bann in bie SDlitte be$ ®eflügelö. 
• • . • 

£06. 5ßoutarb ober Äayauit a la Chevaliere. 

Der ^oftlarb wirb gereinigt, geflammt, aufgenommen unb 
auSgewafdjen, bann ba$ SBrufibeinDon innen herauf gebrochen, 
bod) fo, baß bie äußere Sörufi nidSt befawbigt wirb ; bann &er*- 
arbeite mit bem Äodjloffel J / 4 $runb ©nlter mit etwa« feinem 
Pfeffer; 9ftuöfatatiß unb Sltferfjanbgcwiirj unb fteefe e$ in ben 
^ßoulavb^iiiejn, fd)tteibe biefem nun bie güße unb glugel ab un*> 
fpanne iljn mit einer Sßacf* ober Ü)reftrnabel eiu, bamit er eine 
fd>öne gorm erhält unb bie SBrujt redjt gewölbt unb l)od) wirb > 
aldbann wirb bie 93rufi auf einer Seite mit feinem ©pect, bie 
anbere ©elte mit feinen $rfiffelftüefd)en gefpidt unb in ein ba^u 
paffenbeS ©<fd)irr auf ©peefbatten gelegt, ringetyerum aber 1 ?fb. 
rofyed äalbfleifa), in Heine ©türfe gefdmüten, aueb einige in ©d*eU 
ben gefdjnittene 3wiebeln unb gelbe [Rüben, ein Sorberblatt, etwad 
Strotan-, swei ©ewürjnägelein , etwa* ©alj unb ein SBouquet 
ton $eterfiUe, barüber aber em mit 33uttcr beftridKne* Rapier 
gegeben; fülle biefeä nun mit einem ©djöpflöffel ttoll guter gleifd)* 
britye auf unb gebe e$ eine ©tunbe »er bem 2lntid)teu auf ba$ 
geuer, aud) einen Ü)ecfe( mit glüfyenben Äofylen barauf; ijt er 
gut unb bie 53ru|t fdwn glaftrt, bann jiebe'ifjn auf bem $oele 
unb madje bie SBinbfaben batton, ben ©aft aber, in wcla)em ber 
$oularb geb&mpft würbe, laffe burd) ein ©ieb laufen, neljme ba* 
gett ba&on unb laffe ifyn gan$ birf au einer ©laee ein!oa>en, bie 
35rufl wirb nun bamit überfallen, bann ber ^eularb auf bie platte 
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gelegt unb golgenbeö barüber gegeben : 4 Srinfglaftr roll gut rar* 
fod)te weijje ©auce, jwei $rinfgläfer roll gute (Sonfomme, etwas 
3Rudfatnuj; unb ein ©lad weifjer SBein wirb unter beftänbigem 
Umrühren auf ftarfem geuer M jur Hälfte eingefodjt unb bura? 
ein £>aartud) gewunben, bann gebe eine £anb roll gereinigte 
£)at;nenfämme unb £)abnennierdKn, welche rorljer in 93utter, <5f* 
tronenfaft unb dwaS gleifcbbrübe weia> gebämpft unb trieber ab* 
getrorfnet würben, baju, aud) einige $oularbeu unb Kapaunen* 
lebern, aud) ein Ü?u&cnb Sfreböfd>wän$e, eine «£>anb roll gereinigte 
unb in 33utter g«bÄinpfte (Sl)ampignonS unb einige in £älften ge* 
fdjnitterte unb weid) gebämpfte Slrtififoocfenböbcn unb laffe aüeö 
biefeG fammt ctwaG Salj unb SRuäfatnuß in ber <sauee einige 
Minuten langfam foeben, bann ternibre ba$ ®elbe ron 4 dient, 
eine 9Jujj grojjr gute Butter unb ben (Saft einer Ijalben Zitrone 
baruntcr, ed barf aber nid?t fod^en, fenbern muß nur rcd)t fjeifj 
über beut geuer unter einanber gerüttelt werben. 

507. <ßoiifarben ober Äafcauncnf^&get au Saute de 

Champignons. 
3*fyn gereinigte $oularbenfd)tägel werben auSgebefnt tmb bte 
gled)fen fycrauä gemad)t, bann wirb ein sjßfunb Äalbflctfd) ofmc 
#ant, tn fletne (Stüde gefdmitten, in einem (Stücfd^en 33utter 
weid} gebämpft, e$ barf aber feine garbe erhalten, unb, tft eö 
roieber erfalfct, fein gefyacft; eben fo werben jwet weia) gefönte 
unb wieber erfaltete Iftilbdeuter ebenfalls fein gel)acft unb beibefl 
mit einanber eine SBiertelftunbe ju $eig geftofcen; bann gebe ba4 
SÖeiaV ron jwei in fyeijjer s IÄilcfy eingeweihten unb wfeber aud* 
gebrüeften ftreujerweefen ju bem ftalbfleifd) unb (Suter unb ftofjtf 
biefj fammt bem ©elben ron rier Grient , etwad €al$ unb 2Ru0* 
fatnup eine SBierielftunbe unter einanber, uefymc aüed nun dU0 
bem Dörfer unb fülle bannt bie auSgebeinten *ßoularbenfd>(agef 
»ott, gebe iijnen bann eine fd)öne gorm unb nätje fte wieber ju* 
fammen, aud) fteefe ein güfcd)en, ron weld)em bie Prallen gan& 
furj abgefdjnitten ftnb, an ber bünnen Seite ein j ftnb alle auf foldje 
Slrt zubereitet, bann gebe in ein ©efdnrr (Sperfbatten, auf biete 
bie ©a)lägel unb auf bie 6d)lägel wieber Sperfbatten , barum 
aber gebe einige rofje 5?albfleifd)fd)nitten , einige in ödjeiben ge* 
fd)nittene 3«>iebeln unb gelbe [Rüben, ein Sorberblatt, etwaä £l)ty* 
miau, 2 ©ewürjnägelein unb ben (Saft einer Zitrone, aud? etwad 
<Bal\, bebecte e« fefct mit einem mit Mutier beftrid^enen Rapier 
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unb fülle ed mit 6 Srinfgläfcrn 6öit|ömme iober gutergletfcb' 
bru^e auf; hierauf fefce baS ®efd)irrauf fdjwacfcee Äo&lenfeuer; 
jugebeeft mit einem mit glüfjenben Strien bdcgfcn $ecfety unb 
laffe cd eine ©taube Dämpfen; beim 3(nnd)ten neunte bie ©d)l4* 
gel t)erau$, madje bte gäben bapon, teffe.beu ©aft, ttenn. er Pom 
Seit befreit ffi, bura> eilt ©ieb: laufen unb bann ganj bief ein* 
foefyen, mit biefem überfrrefd)e bann bie ©djlägel unb lege foldje 
auf bie platte n>ie ein ftr<\n\, in bic TOtte. ober gebe golgenbeS: 
SDrei #äub« »oll gereinigte (SbampignonS werben, in bunne©cbci* 
ben gefdjnttten, mit 7* $fb. Butter unb bem ©aft einer Zitrone, 
fammt etwa* grobem «Pfeffer unb €al? ein« Sßicrteiftunbe auf 
fdjwacbem geucr gebämpft unb öfter unter einanber gefd)üttelt, 
unb biefem noa) 3 ?(nrid)tlöffel »oll wci&c Sauce unb ein Äaffe* 
löjfel DoH fein gefyarfte ^eterftlte beigegeben; hierauf lafit man fU 
einigemal auffo^en unb rübrt nod) baä ®eibe Pon 2 (Siero bar* 
unter, (te bürfen aber nieftt bamit fodjen. 

508* ©efytcfte gttetö txm $ßoutarben mit £omatefaifce* 

SBon fünf jungen Sßoularben »erben bie Prüfte herunter unb 
eine jebe in jwei Sljeile gefdjnitten , bie glügelbeinajen werben 
batan gelajfen unb bann bic obere £>aut bapon gemalt; biefe 
gilet« ft>i(fe nun fein perlenartig, bann bejfreidje ein ba*u paffen* 
be* ®efd)irr gut mit Butter unb gebe 4 gnricfyioffel tooH ftar* 
eingefodjte ßonfomme unb einen (Steffel Poll @lacc baju, lege 
bie giletd neben einanber barauf unb gebe etwaft geriebene DJ?u$* 
fatnufc unb ©alj ba$u, bann lege ein mit SButter beftri$cne$ $a< 
pfer barüber. (Sine ©tunbe Bor bem Slnridjten wirb e$ mit einem 
mit glübenben $ol)len belegten $ccfel jugeberft unb auf fdjwacbe 
@Hutb gefteUt, auf rectaler e$ nieftt ftarf, jeboa) audj niajt jn 
langfam bämpfen muf? ; ift e$ nacb % ©tunben niebt genug gjä* 
firt, bann gebe etwaö ftärfereö geuer barunter, büv e$ f(t)bne ©ta* 
für erhalten t)at; herauf lege e$ franjarttg auf bie platte unb< 
jwifeben ein jcbe$ ber gtletS eine in ber gorm wie bie giletd bünn 
gelittene unb gelb in 55uttcr audgebaefene 5öetffd)nitte ober: 
Csrouton, folgenbe ©auce aber gebe in bie SÄitte: befreie feebö 
©tücf Tomate* ober Sßarabieöäpfel Dom SBaffer unb gebe fie in 
ein ©efebirr mit etwad rofyem, in 2Bürfel gefebnittenen ©d)infen> 
aud> einigen in ©töeiben gefebnittenen 3wtebeln, einem ftnoblauaV 
jtnfen, einigen *Pfefferfornern unb V 4 $fb. 93utter, lajfe biefeä eint 
SMertelfftinbe langfam mit einanber unter öfterem Umrühren bämpfen, 
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tonn rufcre einen Äodjlöffel voU ÜRefyl darunter unb bäntpfe aua) 
biefeä einige SRinuten unter öfterem Umrühren, bann fülle e$ mit 
brei JXrtnTgläfern ooll guter Sfciföbrüfye auf unb rüfjre e$ bis eö 
anfangt $u fodjen ,* hierauf laffe eö unter öfterem Umrühren noa) 
eine balbe &tunbe langfam bampfen; aisbann treibe afled bur<§ 
ein £aarfieb ober üua) unb gebe noa? ben 6aft einer (Sitrone, 
eine 9KeffcrfM< r>oü feinen Pfeffer unb etwa« 6al$ baju , ntyre 
alle* auf bem gcuer n>ol)l untereinanber, laffe eS eine r)albe 2Hi* 
nute unter fortwäfyrenbem Umrühren auffoajen unb gebe e3 in bie 
5Jtftte ber giletö. 

509. $adje$ öon ^oularbert ä la Turque. 

3)aju nefyme jwei gebratene ^oularben unb fdmeibe, wenn 
fte erfaltct ftnb, bad gleifd) ofyne $aut unb gleajfen baoon tyer* 
unter, fyatfe ed red>t fein wie 9Ret)l unb gebe e$ bann in ein 
Vaffenbed ®efd)irr, fobann nebme 4 8nrid)tl6ffel oolt gute 99ed)a* 
mell (f. ©eebamcll), aud) ein ©lad guten füßen 9taf)m in ein be* 
fonbered ©efa^irr, laffe eö einige Minuten unter fortwafjrenbeirt 
Umrubren »erheben unb gebe e$ bann 311 bem fein gebauten gleifa) 
fammt einem Gfi groß guter S3utter, etwa$ 6a(j, grob geflogenem 
Pfeffer unb fein geriebener SRuftfatnnß, aileä woljl unter etnanber 
gerührt; ftellc e$ nun, olme e0 focfyen ju laffen, redjt fyeiß, unb* 
tft e$ 3"* jnm ftnridtfen, bann gebe e£ redjt Ijeiß auf bie platte 
unb garnire ed mit »erlorcnen (Siern (f. verlorene @ter bei ben 
©arnituren). ■>•"> 

510. SKajonnaife von Äapaunen ober Sßoularben. 

3wei gebratene unb wieber erfaltete $oularben werben in 
fa)one Steile gefdjnftten unb bie £aut gut Daoon abgefault, ba* 
mit fte re<f)t weiß auöfe^en j gebe bterauf in eine itbene ©Rüffel 
2 Srinfgläfer ooü gute« *ßrooeneerol, aud) eben fo »iel ^erlaufene 
gute Slfoic (f. Sffptc ober faure (Sulje), aua) etwaö feineo 6alj unb eine 
SDJefferfptfce Doli grob geftoßenen Pfeffer j biefed ftelle auf @i0 unb 
rubre e$ mit einem tfoaWffel fo lange, 6t6 e$ gauj biet unb weiß 
geworben ift, gieße aua> öfter etwaö diitronenfaft baju j bann gebe bie 
<$eflügelftütfd)en alle barein unb übertretete jebeö bid unb fd)ön glatt, 
bamit fie ein fa>öne$ änfeben befommenj bann ridjte fte auf bie 
3Dtitte bet platte febön auf unb garnire fie fdjim mit einigeu 
großen abgefottenen Ärebfen, aua) einigen in rotyem SBein abge* 
fottenen Trüffeln unb mit J2 6tM <5alatyer$c$en, welche wrfer 
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in (Sfftg, £)el, @ala unb Pfeffer gut emgeiaud>t Würben; hierauf 
fleHe ba$ ©anje, bi0 e* jum Auftragen Seit ijt, auf (Ei*. 

511» ©atantine *>on $oufarben. 

5)er Kapaun' ober Sßoularbe wirb forgfältig gereinigt unb 
auSgebemt unb auf biefelbe 8rt uub mit beufelben 3ut$aten be* 
reitet, wie ber welfaje £af>n (f. ©alantine Pon »eifern .patyn). 

512. Äari pon Sßoularben ober Äajxmnen. 

93on 3—4 ^oularben ober Kapaunen »erben glügel, ^utfen 
unb @d)lägel in feböne gleite Steile gcfdjnitten, audgewafajen, 
einige Minuten in SBaffer aufgefodjt, wieber- in frifebem 2ßaffer 
Verölt unb abgetroef net ; bann gebe in ein. baju paffrnbee ©e* 
fäirr V« $funb 93utter, s / 4 $funb in tljalergrojje unb fyalb Singe? 
biefe (Stüde gcfdjnittcnen i&albfperf ober iungeä -gerau$erted Störr* 
fletfct), pon weUbcm bie obere unb untere £aut unb bie $rujtr 
fnodjen abgeritten flnb, $roei ftaffelöffel üofl fein gefiofrenen inbianu 
fd&en (Safran unb 8 ßörndjen fpanifd)e;i Pfeffer, welker mit etwa* 
<©a^, 2 Sorberbtfttern unb 3 ©ewürjnägelein fein geftoßeu wirb, 
(äffe bieß alled auf bem geuer mit einanber gut jerge^en unb gebe 
bann bie ©cjiügcifiüifajen baiiu ; iaffe e0 je&t jwei bt* brei «KU 
nuten auf bem geuer unter öfterem £erumrütteln bämpfen, bann 
flreue 3 (Stoffel ppü* SWe^l barunter unb rüttle e* wofcl unter 
einanber; herauf fülle ed uaa) unb nad) mit 3 §d>oppeu gleifaV 
brüfce auf, lajfe e6 auffodjen unb gebe audj eine frarfe #anb Poll 
gereinigte (SfyampignonG baju; nun laffe e6 auf ftorfer ©lutl) 
fod)cn biö bad ©efltigel faft gut iß , bann gebe folgenbe in €a()* 
tyaffer abgebaute junge ©emüfe baju: (Sine £anb Poll Heine 
3»te{)fln, fo piel jwei gingerglcicfc lange gefdjnittene gruue $ol)* 
nen, 6— 8 ^rtifdjorfenbobcn, etwa* SBlumcnfotyl unb grüne ©urfenj 
ift alle* gut weid), bann jiefoe baö ©eflügel unb ba« Dabei $e* 
publice fdjön ganj, ofcne baß e* jerriffen wirb, in einen €up« 
pentopf ober auf eine tiefe platte, fobann perrityre ba*©elbe ton 
5 (Siern unter bie Sauce, rüttle fte gut über bem Seuer» o!)ui 
baß fte fp$t, unter einanber, unb jiefye fie mit bem gpffel gut 
auf, bann gebe fte über bad 9tagout. 

513. Sunge geb&mpfte «gähnen en Poeles. 

3wei junge |>o&nen werben lei^t geflammt, gereinigt unb bei 
bem ftrotf ober iwif«en ben §<f)lägeln gut aufgenommen, <uia> 
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M innere 33ruftbein ausgebrochen, ttn bei man jebod) Sldjt geben 
mujj, bafc bie Jahnen nirgcnbS griffen werben, unb bann auS* 
gewafdjen; nun »erben fie mit einer 3)reftrnabel unb SMnbfaben 
gut eingerannt unb bie (Sajlägel nad) 3nncn cingefteeft, bamit 
fcie 23ruft fct>ön ergaben ift; fobann nehme ein di gro& 93utter, 
etwas feines (Salj, grob geflogenen Pfeffer, auaVetwaS geriebene 
SfluSfatnuft unb ben 8aft einer Zitrone, »crmenge biejj alles recr)t 
gut mit ber 33utter, bann ftopfe eS bei bem £>alS ober Äropf ber 
£ühner in ben Körper ein, uafye bie £aut bei bem Äropf gut 
übereinander, bamit bie 93ntter nicht heraus laufen fann, bann 
gebe in ein baju pajfenbcS @efd)irr einige (Bpecfbatten , lege bie 
Jahnen barauf unb auf bie ©rufte bcrfclben einige bünne (Sitro* 
nenfd)eiben unb etwas (Salit; bttfe fte aud) mit €tyctfbatten $u 
unb lege neben barum einige Scheiben rofycS StalbSfleifd) , aud) 
etwas in (Edjeiben gcfdmtttenen rohen (Ed)infcn, einige 3wiebeln, 
mit $wci ($kwür$ nagelet n gefpidt, eine gelbe Sftübe, etwa3 £f)&* 
miau unb ein 2orberblatt, barüber aber gebe ein mit 53uttcr be* 
ftridjeneä Rapier unb fülle baS ©anje mit fo viel gleifcbbrufye 
auf, bajj fte gcrabe ber Söruft ber Jahnen gleid) ift; s / 4 Siuuben 
sor bem 2lnrid)ten gebe cS auf baS geucr, forge aber, bajj eS 
niebt auS bem ftod^en fommt unb forttvabrenb bis jum Anrichten 
foa)t, bann jtefye fte auf bie platte, reinige fte tton allem $lnr/än* 
genben, nehme aud) bie 33inbfäben baoon, bann gebe eine reifte 
2tfpic ober £omateiaucc, ober au6 gebämpfte (5l)ampt.]nonS mit 
fein getiefter *ßcteiftlte unb einigem (Sicrgclb legtrt taruntcr. 
*'ir> : »y 

514. 3unge Jahnen mit OleiS auf Petersburger 9lrt. 

(Sin junger £>ar/n wirb gereinigt, geflammt, ausgenommen 
unb baS 93ruftbein forgfälttg ausgebrochen, bamit er nirgenbS »er* 
le&t wirb, bann auSgcwafdjcn unb gut abgetroef net j auch werben 
bie gü§e abgefttjnitten unb bie 8d)lägel gegen 3nnen eingefteeft ; 
fobann mache folgenbeS fletneS Ragout: 20 — 30 StrebSfchwanje, 
eine Jpaub Doli ^almeufamme, and) Bieren unb ?eber, werben 
mit eiuer Warfen £anb »oll gereinigten (5hamptgnonS, einigen in 
©cbetben gefa)nittenen Trüffeln, etwas 9ftord)eln unb einem di 
grojj 33utter eine ÜJiertdftunbe langfam gebftmpft, bann, mit einem 
ftarfen Staffel offel »oll 2JJebl beftreut, wol)l unter einanber gerührt, 
hierauf mit einem jtarfen SrinfglaS »oll guter glcifdjbrühe auf* 
gefüllt, auch etwas 6alj unb üttuSfatnuß baju getrau; rüttle 
nun alles auf bem geuer unter einanber bis eS focht unb laffe 
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eö nod) eine SSiertelftunbe auf fcfwadKm geuer Iangmm fodjen, 
bann rüf)re baö ($clbe t>on 4 (Siern barunter, e$ barf aber nicfyt 
mein- fodjen, fonbern muj? nur red)t fyeijj unter einanber gerüttelt 
»erben, laffe eö jefct erfalten unb fülle eö bann in ben £al)n 
ein , näfye biefen fer^fältiq ju , ba§ nict^td herauflaufen fann unb 
fpanne ihn mit einer Drefirnabel unb 23inbfaben gut ein, bamit 
bie ©ruft fd)ön unb f)od) ergaben ift unb ber .£)af)u ein feböncö 
2lnfef)en erhalt, aud) reibe bie 23ruft mit bem @aft einer (Zitrone 
ein 5 hierauf gebe in ein baju paffenbeö ©efdurr einige Specf* 
batten, lege baö »Ipufyn barauf unb beefe eö aud) mit (Spetfbatten 
ju, rinißd l)erum aber lege einige (gdniben robef Äalbfleii'd), in 
©Reiben gefdmittenen roben (Ecbinfen, brei ^t&iebeiftj jtrei ©e* 
ttmrjnägclein, etwad Sbmnian, ein £orberblatt, ;mei gelbe Gliben, 
aud) ein mit Butter beftriduMtcf Rapier barüber; giefie nun fo 
Diel gute gleifd)brübe baju, baft folebe ginger bod) barüber gebet, 
unb gebe aud) etroaö €al$ baju; biefef laffe nun ^ugebedt eine 
r)albe Stunbe auf bem geuer fcd)en , ift e$ hierauf gut , bann 
äiefye e6 f)eraud, laffe e$ erfalten, bie 33rübe aber laffe bureb ein 
6ieb laufen. Styl wirb ein ^funb Äett gereinigt, auSgewafcbcn 
unb eine *ßiertclftunbe in 3Öaffer abgefo&t, bann mieber in fcU 
fd>em 2Öaffer gut abgefüllt unb auf einem Sieb abgetroefnet; 
biefen 9iei6 nun gebe in ein paffenbef ©efdMrr mit etwaö (Ealj, 
Sfluflfatnuf?, grobem Pfeffer unb ber burd>gelaffencn SBrühe, feilte 
bie 93rül)e nicl>t IjinreiaVnb femi, bann gebe noch |»d Srinfgläfer 
Doli gleifd)brüf)e baju, lajfe ben JReid bamit eine ftarfe Viertel* 
ftunbe foefren, bann gebe if>n auf ein «f>aarfteb unb laffe ihn ab* 
tropfen. 9?un beftreidu* eine baju paffenbe gönn, in foeldj* ba8 
©an*e eingefüllt n>erben fann, fo bap fte gorabe bat?on Doli wirb, 
mit 53ntter, bämpfe bann einen (Sjjlcffel roll fein gebaefte $n>k* 
beln mit einem @t grofr 33utter einige Minuten , fie muffen aber 
weife bleiben, bann rüfyre awei r>art gefettene unb ganj fein ge* 
fyarfte ($ier unb etwas groben Pfeffer bavuntcr, biefeä rütyre unter ben 
töeiö unb fülle bie £älfte baoon in bie mit S3utter auögeftridjene 
gorm, bann lege ba$ £ufyn, ift cö üon ben gäben befreit, auf 
bie SBruftfeite in bie gorm unD gebe ben übrigen *Reid eingebrürft 
barauf; eine 6tunbe t>or bem 2lnrid)ten ftelle il)n in einen mittel* 
fyeifien 5kdofen, beberft mit einem mit glütjenben 5?of)len belegten 
$ecfel unb laffe il)n tt>te einen 9fei$fud)en baefen. 33ci bem 2ln# 
rid)tenftüne ü)nauf bie platte, bann gebe ein ober jivei^rinfgläfer 
*>oU mite (Sauce ju bem $e(r »on bem Ragout, weldjeS in bad 
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£m!)u gefüllt würbe , «udj riodj eine $ frnb voll in Sittter ge* 
kämpfte <5!>ampignond ober SRoTdüeln unb laffe e« einige SJftnuten 
verfodben 5 bann rubre nodj ba« ©elbe t>on 3 ©ern fannnt etwa* 
6al$, SRudfatnuß unb etwa« grobem Pfeffer barunter unb gebe 
e« um ober über ben fflei«. 

515. 3unge <§a^nm ä la MoHtmorency. 

3wei junge |>a^nen werben auf biefelbe 8rt wie bie a la 
Poelrf jubereitet (ftef)e gebfimpfte junge £almen ä la Poelc), bie 
SBrüfte berfelben aber werben fein pcrlenartig gefpitft unb ftatt einer 
©petfbatte nur ein mit Butter befrria)ene« Rapier barauf gegeben, 
aua) jugeberft mit einem mit glübenben £ol)len belegten CDccfef» 
% ©tunben &or bem Slnridjten fieöe (te auf ba« fteuer, finb fle 
gut, bann jfefye fle auf bie platte, befreie jtc t>on ben 93inbfaben 
unb glaftre bie S3rüf!e mit bem ©aft, worin bie^a^nen gebampft 
würben unb wela)en man burd) ein €ieb laufen unb wieber ganj 
bief einfroren ließ, bereite nun fölgenbe 6auce: 2 Srinfgläfet 
»oll gut *erfo(fcte Gouli« ober weiße @auce (f. <5ouli«), ein ©la« 
gute (SonfomnuS ober ben 9teft be« eingefaßten £ül)nerfafte«, aud) 
ein tyalbe« ©la« weißen Sein unb etwa« groben Pfeffer laffe 
mit einanber bi« $u ber £älftc unter öfterem Umrühren emfoa)en, 
aldbann fdmeibe bie bünnc ©ajale t)on einer ober jwei gelben 
bittern Drangen fein nubelartig, fodje (te einige ÜÄinuten in 
2öaffer ab, gieße fie auf ein €&b unb gebe fte bann in ein flef* 
ne« @efa)irr unb bie eingefod>te ©auee burd) ein ©ieb ba$u, lafie 
fte nodj einige SÄinuten bannt langfam foa)en unb gebe fle bann 
über ober unter bie |>af)nen. 

516. Sunge J&aljtten en Paqoet 

$a$u neunte gwei fc^one getopfte weiße junge £a!)nen unb 
bereite fte auf biefelbe Hrt wie bie gebämpften jungen #almen 
ä la PoeM (f. geb&mpfte junge #al)nen a la Poeltf ) , ftopfe fle 
ouo) eben fo mit Suiter au«; bann bcfireitt)e jwei Sogen $apier 
mit Butter, lege fle auf einanber, barauf in bie SÄitte einige 
6petfbatten mit feinem ©alj beftreut unb auf biefe bie $afynen 
neben einanber 5 bann belege bie Srüfe mit bünji gefd)nitienen 
@itronenftt)eiben , ftreue aua) etwa« feine« ©afy barauf unb betf« 
fle mit Dörnten ©petfbatten in; nun fdjlage ba« Rapier auf t>t# 
Letten barüber unb flebe e« mit einem bünnen $elg »*h ! '9?ety 
unb Sßaffer aufammen, bamtt e« *ba« Slnfe^en eine« »ieretfigeit 
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&Krau£, bcjtetöe ba* gauje $arfet M 8nUer 
unb bring« ** eine ©ümbe cor bem 2lnrid)ten auf einem fiaa>en 
©efa)trr in einen mtae#eif*en Ofen, $ab« aber 8la)t, bafr ba« 
|>ier niO)t gu braun wirb ober gar berbrenntj naa) einer ©tunbe 
jtnb bie $afmen barin gut, beim $lnric$4en fcfyneibe bann ba6 
*ßatfet auf, nehme bie «&abneu fyerauö auf bie platte, befreie fte 
Don bem &nb&naeitb*n unb ben ©inbfäben unb gebe 8olgenbe$ 
barunter: 3 Srinfgläfer öoÜ gute braune anb fräftige Qumfemm^, 
etwa* ©alj, aua) grob geftofjenen Pfeffer, einen (Sfilöffel votf@6* 
tragoneffig fammt bem SBetfeen oon einem <§i rütyre auf bem Jeu« 
unter einanber biö e* fo*t, laffe c$ eine Viertel jtonbe lattöfam 
fofyn, bann nefrnie ed oon bem geuer unb gebe lineu $>erfel mit 
gutyenben tfofclen barauf; fo bebeeft laffe e* eine SBierteljtuube 
fielen , bann bede ed auf unb gieße e£ langfam bura) ein reine* 
£ud) in ein Meines ©efcfyirrj nun gebe 30 — 40 (§$rragonblatter, 
n>ela)e Dörfer einige Minuten in SBaffer abgefragt, koieber in fru 
fd)em QBaffer abgefüllt, gut auägebriuft unb einigemal burdjge* 
feftnitten würben, tu bie Mare jus unb biefe bann re<pt fyeijj 
über bie |>ü&uer; aua) fann man eine &reb$* ober Sriiffdfauce 
barunter geben. < j ,i 

517. gricaffee öon jungen ^a^nen k la chevaliere. 

■ § • ■ » 

3wei fa)öne gefugte junge £aljnen nwbeu gereinigt unb 
lcia)t geflammt, bann bie ©rufte fttoon gcftt)nitten unb fola)e fein 
perlenartig gefpitft; bann gebe auf ein ba$u paffenbe* flactjeö 
@efa)irr Vi $ftiu|> Mar gemannte SButter, wenbe bie oier gefoitften 
Prüfte in ber 33utter um unb lege fte neben einanber barauf, be* 
preue fte gut mit 6alj unb Sttudfatnufj, aua) gebe ein mit fßüU 
ter bejtrid)ened' Rapier barauf, baö Uebrigc ber £al)nen aber 
fcfcnrifce in frböne gleia)e Steile $ hierauf gebe in ein @efa)irr V 4 
Sßfunb Sutter, laffe fte gut Jerxen unb lege bie £gl>nenftü(f<uen 
fajon ne&en einanber barcin, fammt etroa« 6alj unb SRutfatuuf*, 
laffe fte auf ptarfem geuer einige Minuten fa)nell auf beiben <$ei* 
ten anjieben, bamit bie etücfa)en in ifjrer gleiten gorm bleiben 
unb eine bellblonbe garbe erhalten , bann beftreue fte mt$ einem 
ßarfen @j*|i>ffel »ofl SKefyl unb rüttle eS »ol)l unter einanber, fülle 
cf bann mit I — 5 Srmfgläferu voll Iwfier gleifajbrübe auf unb 
Rüttle: a#e$ wtyi unter einanber, bU el $u foa)en anfängt, bann 
gebt, ein^ r{>aub pofif gereinigt ßfyainoignonä , eben fo joiel Meine 
gej^;3miebe,ln pon glei*)e*@rö&e, bann aua) ein Meinef$ou* 
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qnet von *ßeterftlie, ein Sorbcrblatt unb jwei ©eroürjndgelein baju, 
(äffe e$ auf ftarfer ©Itttf) «Ine J>alt>e (Stunbe langfam fortfocfjen, 
jebod) fo, baf? bie 3fttebeln ganj bleiben ; ift alles gut, bann &iel)e 
bie £af)nenftü(f(f)en fammt ben 3wicbeln uno QbampignonS in 
ein anbereö ©efebirr, bad 93ouquet unb £orberblatt aber nefjme 
bavon unb tvinbc bie ©auce burd) ein £aarfteb ober $ud) über 
baö grieaffee; hierauf ftcüe eö bei9 unb, ijt e$ 3 e ^ Ä« ni 
ten, rubre baö ©elbe von 4 @iem unb ben €aft einer Zitrone 
barunter, rüttle e$ aud) rool)( auf bem geucr untercinanber, bamit 
bad (Sicrgelb gut mit ber Sauce vermengt roirb, ed barf aber 
niebt mebr fod)en; richte eä nun in fd)öner Drbnung auf bie 
platte, bie gefpitften SBrüfte aber fefce in einen beijjen Ofen ober 
auf ftarfe ©lutr), bebeeft mit einem mit glüf)cnben $ol)len beleg* 
ten 2)erfel; Ijat e$ auf biefe §lrt 4 — 6 Minuten gebämpft unb 
ift ber (Epecf glaftrt, bann ftnb fte gut (man fann aud) bie Trufte 
mit etroad Äreböbutter fceftreidjen), gebe fte nun auf bie SJtttte 
be$ gricajfee unb garnire fte mit einigen fcfyönen Ärcbfen. 

• 

518. §oxli von jungen «öaljnett. . 

3*vei fd)one fette junge «£>at)nen werben gereinigt, geflammt, 
aufgenommen, auGgerrafdjen, wieber gut abgetrodnet unb bann in 
fcfyöne flletcb* Portionen gefd)nitten, biefe gebe in ein ©efetyrr fammt 
ettvad <§al$, grobem Pfeffer, einer falben £anb voll grüner ^eicrftlien* 
Matter, einigen in6d)eiben fjcfcbnittenen6d)alottenviviebeln, 22or* 
berblättcrn unb bem 8aft von jtvet (Zitronen unb rüttle alle$ gut 
unter einanber ; eine r)a(be <Stunbe vor bem Slnricbten reinige bie 
#af)nenftüa\r;en roieber von ben beiliegenben 3utfyaten, beftreu« 
fie gut mw% Sftefjl unb fajüttle fte auf einer 6erviette rea>t gut mit 
bem üttefyl unter einanber, hierauf lege fte in ntdjt ju tyeifje* 
Schmal), I a ff c fte fdjöu tjocbgelb barin baefen unb lege fte auf 
eine Serviette, bamit bad gett abtroefnet; bann gebe fte auf bie 
platte unb golgenbe* bar üb er: 12 6tücf grofje 3^iebeln von 
gleicher ©rofje werben in (Scheiben gefdjnitten unb auö tiefen bad 
«f)erj fyeraud gemalt, bamit bie ©Reiben in gleicbe SRinge §er* 
faöen, bann gebe fte aua> auf eine mit 9Äet)l beftreute (Serviette, 
fduittle fte wohi unter einanber, I a ff e fte in reebt beigem <5a>matj 
febön fycd^gelb audbaefen unb auf einer Serviette baS gett roieber 
abtroef neu ; biefe 3n)iebeln gebe über bie gebaef cnen Jahnen, auefy 
eine t>etpe 3lfpic barunter , ober in Ermanglung ber Slfpic Kare 
jus mit (Sitronenfaft. 
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519. Sunge £aj>nett en Majomßm ^immi 
3crf*neibe jttpei junge $afynt n, ttd*e »orfye? in einem ?oeW 
gekämpft unb lieber abgefüllt würben (|V junge |)i*nen gebämpft 
en Poeld), in f*örie gleiche Stylit unb gebe jte in ein ©efd)irr, 
alöbann gebe in ein anbercö ©ef*irr 4 ^rittfgläfer *ofl gut t>er> 
föchte unb fcom gett befreite weifje €>auce, au* 2 Srinfgläfer oolf 
gute Slfpu (f. 8fr ic ober faure 6ul$e), au* 2 G&töffd öofl 
tragonefftg unb etwa« groben Pfeffer unb <5al$, iaffe e0 uiitein# 
anber gu einem drittel unter fortwätyrenbem Stühren einfo*cn> 
na* biefem gebe au* ett»a$ fein gefjaefte ^eterftlle unb ßSfra* 
gonblätter baju , laffe au* bief $n>eimal bamit auf fo*en unb 
rütyre bann ba$ ©elbe von einem © barunter fliege ;nun bte 
©auce über bie gef*nittenen ^a^nen, rüttle alle* wobl unter ein« 
cinanbenunto tafle cd erf alten, aläbann lege e$ f*ön auf: bie 
Ißiatte, frm*e bie übrige €>auce barüber unb garnire ed mit Eai* 
ter Slfpic unb mit einigen *abgefo*ten Trüffeln unb ftrefrfen* 

520. Sunge ftofynm ä la Perigöt. 

3n>ei U6 brei f*öne gemäffcte junge £al)nen »erben gerei* 
nigtr leicht geflammt uub aufgenommen , au* »on bem Äragea 
nnb ben güjien befreit, bann bie JDcffnung, wo fie aufgenommen 
mrben , wieber $ugenä% $ hierauf werben fo viel Trüffeln > aiÄ 
jum güden ber brei |)afym:n nö*ig flnb, fein abgef*äit unb iw 
£afelnup grojje Steile runb afcgebrefyt , ber $03411$ :ftatu>n wkb 
fein getyatft, bann gebe in ein ®ej*irr ein ^ßfunb feine gcf*nbenen 
ober fein gci)atftcft Spetf, ein Sxinfglaö üoü guteÄ ^rot«ncerö( f 
einen (Sjjlöffel 90U fein geljacfte Sßeterfilie, jwei dptöffet fcoll fein 
geljacfte 6*alottenawiebeln, ein fein getiefte* gorberblatt unb rfcic 
gefyacften unb abgebeten Trüffeln ba$u> unb Iaffe alle« etliche 
Minuten unter öfterem Umrühren auf bem geuer bärapfen, bann 
gebe etwa« ©al$, eine SRefferfoifce voll groben Pfeffer, eben fo 
toiel geftofjeneö 2lllerf)anbgewüri unb etwa« ÜXuafatnufi baju, ruljrc 
alles wofyl unter einanbei unb laffe ed t>evft*len , afobann jer* 
f*abe eine jpilbe ©anfleber unb gebe fle fammt einem falben 
$rintglad doH Slrac barunter; baf ($anje fülle nun bei bem 
£al$ in bie $afmen ein unb nälje bann bie £aut über einanber, 
bamit ni*te tyeraufliaafen fann, bie @*lägel aber jietfe na* 
3nnen unb fpanne bie £a$nen mit einem ömbfaben ein, bamit 
fte ein f*öne* Unfein erhallen; hierauf gebe in ein baju pajfen* 
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bce* (^efcfytrr büune. (Svccfbatten t lege bie <£>al)nen neben eiuanber 
darauf! unb beefe fte lieber mit 6pecfbatten $a; bann gebe itl 
bünne 6d)eiben gefajnittenen rofyen .Sa>mfen , fo wie and) tofje* 
ftalbfleifcfy , audj einige in 64ribcn geftfrnittene 3wiebeln, etwa* 
$l}Mnian t ein fiorberblatt unb etwa* ganje* ©ewfirj barum, aud) ©al$, 
Den 6aft ehtcr, Zitrone, ein <£la* ^rot>euceröl unb ein ©laä gute 
gleifa>6rür)e barüber, lege dudj ein mit Butter beftrfc&ene* $<tyiet 
barauf <§me *«lbe 6tunbe cor tan Slnridjten fefce fca$ ©eförrt / 
auf fiaefe« flotyenfeuer, jugeberft mit einem mit glüfcenben flogen 
belegten 2>etfel, unb laffe bie £a$nett bis jum $tori*ten bamtfen, 
hierauf reinige fle oorn anrjängenben, ne&me bie iBinbfdben ba* 
tton , rirfrte fte auf bie platte unb -gebe folgenbe €auce barüber : 
2 gefeilte Trüffeln werben fein gefyacft unb mit einem falben 
SErinfgla* »oll weigern 2Bein gut eingefaßt , biefem werben $w*t 
Srinfgläfcr soll gute (Souli* (f. (Seultö), ein (3Ma$ donfomme; 
ein fyalbe* ©la* 3J?abeirawern , etwa* grober Pfeffer nnb ßalj 
beigegeben, worauf man e* bt$ jur £älfte einfachen laßt 

521. Sunge ^aftnen a la Marengo. 

3wei febone gemäftete junge £almen »erben gereinigt, ge- 
lammt unb aufgenommen unb bann jeber in f*$* Steile gefönit* 
ten, nämlirf) jwei 33rufttf>eilc, jwet ©a)töf)rel, wel$e auögebeint 
werben, unb ber dürfen in jwei Steile; bann gebe in ein ba$u 
^affenbe«, etwa* fladje* ©efdjirr gwei Srinfgläfer ooff gute* $ro* 
»enceröl, lege bie jungen £af)nenftücfd)en neben eittanber barein 
unb jwet |>änbe fcoH Heine gefd)dlte 3wiebeln, eben fo t>iei ge* 
fdmlte unb »on ber |>aut gut befreite &aftamen, eben fo oiel in 
gleicher ©ro&c runb abgebrebte Graffeln, etwa* feine* ©al$ unb 
jwei 9fleffefl>ifcen ooü geflogenen Pfeffer baju j eine fyalbe ©tunbe 
Dor bem 9lnrtd>ten laffe fte $ugebetft auf ftarfem &o&lenftuet 
Dämmen, bi$ bit tfajtanien unb 3»tebeln gut jinb, fte bftrfcn 
aber feine garbe erhalten j bann gebe ben <Saft oon 2 (Sitrouen 
unb ein Srinfgla* »od gute jus ober ein @i gro§ ®lace baju 
unb rüttle ade* auf bem geuer unter einanber; hierauf richte bie 
$almenfrücf4en fran$arttg anf bie platte unb gebe bie Trüffeln, 
3wiebeln unb Äaflanien in bie SKitte, &on bem Oel gieße etwa* 
ab, ba* übrige aber gebe über bic £>al)nen. 

r ' 

522. Stuben en chipolata. 
«Bier bt* fünf junge gemäftete Sauben werben gereinigt, gc* 
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flammt, aufgenommen unb benfelben fragen wib güfrc abge* 
fe^nitten , bie (Sefclägel aber nad) 3nnen eingefteeft unb mit ber 
2)rcftrnabel unb 23inbfaben eingefpannt, bamit bie 93ruft fd)ön 
ergaben rrirb, bann gebe in ein paffenbed ©cfdjirr einige Sperf* 
batten, auf biefe bie Sauben unb betfe fte aud) mit (Specfbatten 
ju, barum aber gebe etliche (Sdmitten robed tfalbfleifcty, 3 3n>ie* 
bcln , mit 2 ©ewnrjnägelcin gefpirft , 2 Storberblättcr , etroaS ZW 
mian unb Salj unb fülle cd mit 4 Srinfgläfcrn t>oll guter gleifaV 
brüfye auf, laffe e$ eine (Stunbe bdmpfen unb ift cS jum 
9(nrict)ten, bann gebe bie Rauben auf bie platte, maa>e bie 33inb* 
faben bat>on unb gebe golgcnbcö baiüber: 24 fleine gefdjälte 
3wiebcln von gleid>cr ©röfie, eben fo »iel gefdjättc Äaftanicn unb 
2 £änbe »oll gereinigte Champignons gebe in ein pajfenbed @e* 
fd)irr unb V 4 ^futtb jerlaffcnr Söutter ba^u, barüber ctroa6 @al$ 
unb ben (Saft einer (Sitrone, laffe biej? 6 Minuten auf fdwacbem 
geuer mit eiuanber bdmpfen; nun unterbinbe 4 ftngerbicfc 6rat* 
nnirfte jebe breimal, lege fte jroei Minuten in fodjenbed Sßaffer 
unb laffe fte bann roieber »erfühlen, fobann fdjneibe fte ba au3* 
eiuanber, um) fte unterbunben ftnb unb gebe fk aud) ?u bem ©e* 
bdmpttcn unb folgeube (Sauce barüber: ©ebe in ein ©efdu'rr 
V 4 Sßfunb robeö ftalbflcifa) unb eben fo Biel rofjeu Sdjiufen, bei* 
beS in 3Bürfel gcfdjnitten, einige in Scheiben gefebuittene 3wie* 
bcln, *u>ci ©eroürjnägelcin , ein £orberblatt , ein fleineS S3ouquet 
tum ^ctcrftlie unb ! / 4 *Pfunb 33uttcr unb laffe cd mit einanber 
einige Minuten auf ftarfer ©lutf), unter öfterem Umrübren bäm* 
pfen, bann rül)re jroet (SjHöffel Doli 9Jtef)l barunter unb fülle cd 
mit 6 Srinfgläfcrn »oll guter gleifdjbrübe auf; je$t rubre ba« 
©an^e biö eö anfängt ju fodjcn unb laffe c$ bann eine balbe 
©tuube auf fd)mad)em geuer fortroäfyrenb fod)en; hierauf roinbc 
bie (Sauce burd) ein |>aartud) ober (Sieb über bad 3ubercitete, 
laffe bann allcd mit einanber eine SBiertclftunbe gut fodjen, jeboa) 
müffen bie Äaftanien unb 3roiebcln fd)ön gauj bleiben, febäume 
nun aud) bad gett bat?on herunter unb rübte bann baS ©elbe 
*on m'er Ghern, ben (Saft einer (Sitrone unb etwa* (Sal$ unb 
Sflugfatnufj bei bem 9lnrid)tcn barunter, rüttle cd aud) leidjt unter 
einanber, ofjne bajj e$ foebt, unb rid)te e$ bann über bie Zaw* 
ben an. 

523. Sauben ä la Portugaise. 
4 — 6 fette ftefttauben werben gerehtigt, geflammt unb au§* 
genommen, bann bie gü&e eingefteeft unb mit einer 2)reftrnabel 
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unb ©inbfaben fdjön eingerannt ; lu'erauf gebe fle in ein paf< 
fenbeä ®efrf)irr nebft einem *Bterte!pfunb Butter, etwaS <5alj, gro- 
bem ^feffvf unb bem Saft oon einer Zitrone, lajfe fte ^ugebceft 
eine f>albc (Stunbe auf febwadjem tfoblenfeuer langfam braten, 
bann neunte bie Sauben wieber au$ bem ©efebirr, gebe in baf* 
felbe ju ber 39utter einige bünne Specfbatten, lege bie Rauben 
barauf unb beefe fte mit Specfbatten ju, bann gebe nod> barum 
einige Scr;eibcben robetf ftalbfleifd) , aud) einige Sdnübcn roljeit 
(Srtinfeu, einige gwicWIff, ein ?orberblatt, etwaö Slnnnian, einige 
^ßfefferfövner, 2 ($croür$nägelein unb etwad Snlj, bann fülle e$ 
mit einem Trinfglaö ooll weiflem ©ein unb jwei Srinfgläfem 
ooH glcifdjbrüfye auf; eine fyalbe Stunbe ttor bem 9lnridnen fc^c 
e$ auf ba$ geuer unb laffe ee> eine ftarfe SBiertelftuube fodum, 
bann siebe bie Rauben, Dom 9(nbängenben unb ben Sinbfabcn 
befreit, auf bie platte, garuire fte mit frönen ftrebfen unb ftlöf?eu 
*on ©eflügel ober tfalbfleifd) (f. ^löfie *on ftalbfleifd)) unb gebe 
nacbftefyenbe Sauce barüber: % *ßf'unb gute frifebe 93utter, baö 
©clbe oon 3 diern , ein (S&loffel ooll (Sitronenfaft, etwas 6al$ 
unb eine s JWejferfpi&c ooÖ groben $feff;r laffe auf fdjwacfier ©lutf) 
unter beftänbigem Umrufyrth warm, aber niebt beiü werben, babe 
aber ?Jd)t, fca§ fte nid>t gerinnt, bann jiefye fte mit bem 9lnrid)t* 
löffei fdnteu* nad) einauber auf, bi6 bie 53tttter ftd) mit bem ($ier* 
gelb oereinigt bat unb gebe fte Ö0er rie Sauben (bie (Sauce barf 
niebt etyer gemacht werben, alä bi6 fte jum Slnridnen gebraust 
wirb). 

524. Gotetetten »on £au&en = (SauteeS- 

SBon feebd gereinigten unb geflammten Rauben werben bie 
Prüfte forgfältig herunter geffbnitten unb folrfje mit bem flad>en 
$r)cil beä großen SRcfferfl etwas gcflopft, bamit fte wie (Soteletten 
auäfelpen, aueb werben bie gafern ringS fyerum etwad abge* 
gefebnitten, hierauf in jebe 93ruft ein 93eind)en, welebe man oon 
ben glügiln ber Rauben nimmt, eingeiteeft, nun werben bie 53rüfte 
mit feinem ©alj, Pfeffer unb ?(((erl;anbgewün beftreut, bann auf 
ein flad)ed ©efebirr V4 ?funb flar gemadjte ^Butter gegeben unb 
bie Rauben * (Soteletten neben eiuanber barauf gelegt; im Slugen* 
bltcf be6 2lnria)ten$ wirb bad ©efdu'rt auf fkrfeö ^ol)len(euer 
gebraebt unb bie Sörüße erft oon einer (Seite gebraten, bann wer- 
ben fte auf bie anbere Seite gewenbet unb nur nod) eine ^albe 
Minute gebtaten, bann fran^arttg auf bie platte geriebtet; jwt^ 
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fa)ejt je^e* (Sotelette wirb nun ein In ber GHacc umgewenbete* 
unb in ©cbotalj &eib Bebacfeue* fcrouton, in ber gönn ber Sau* 
bciuGotelctten, ablegt unb eine flare (SouliS mit etwa« Olace, <5f* 
tronenfafo ©alj unb erobern Pfeffer barunter gegeben 5 aucb farni 
eine ©auce mit Srüffcln ober Ölioen ober aua) eine Somat& ober 
^arqbie6d>feifauee barunttr gegeben, werben. 

525. f 3 utt Ö c ^uBen ä Taurore. 
€cO)« junge glauben werben gereinigt, geflammt unb au** 
genommen, au$ bie güjje« uad) 3nnen eingebt unb bie Rauben 
Ut Sänge naahin ber Witte burcbgefdjnitten unb etwa* breit ge* 
flopft; bautet gebe in, ein *afcnbcS ®efd)irr ein Stücf Butter, 
feine« Sal$, etwa« grqbf n Pfeffer, geriebene 2Ku«fatnu&, ben Saft 
*on einer Zitrone unb ein Sorberblat*, auf btefe« lege bie Saubeii 
neben etnanber unb fteüe fte auf ba« geuer, bis fte gut von allen 
©eiten gebraten ftnb ; bann gebe einen falben (Sjjlöffel t>oü 9Jt«l)l 
barauf unb rütile c« n>ot>( unter einanber, ana) oter Srinfgläfer 
t>ou* gute glcifd)briu)e ober (Sonfomme, eine «£>anboott fein ge^arfte 
Champignon« unb eine 3»i*bel, mit einem ©ewürjnägelein ge- 
tieft, unb laffe e« auf fiarfem geuer foajen ; naa) einer SBicrtel* 
fhmbe nebme bie Sauben au« ber Sauce |erau«, bie Bauet aber 
laffe bis auf 1 V, Srinf gläfer soll einf oeben, bann rubre ba« (Selbe 
t«n 4 (Stern barunter, nelnne bie 3miebel unb ba« 2orberblatt 
fcerau« unb gebe fte über bie Sauben ; laffe fte nun erf alten unb 
bejtretaje bie Sauben bamit gan$ tief. Sefct wenbe fle in fein 
geriebenem SBeifibrob um , audj brüefe ba« 93rob gut an , fobann 
»erflopfe einige ganje (Ster mit etwa« Salj unb Wu«fatnufj, wenbe 
bie in Sfccibbrob umgewenbeten Sauben in biefem, bann wieber in 
9Mbbrob um, baefe fte im Slugenblicf be« $lnrid>ten« in beigem 
©cbutalj fd)ön b**gelb unb gebe fte franjartig auf bie platte; 
bann jupfe awei &änbe voll ^eterftlienblätter »on ben Stielen 
unb werfe f:e in beifie« Sd)tnal$, rüttle fte breü bis oiermaj unter* 
einanber, nebme fte bann fa)nell mit bem Schaumlöffel au« bem 
6d)mal$ wieber fyerau«, lege fte auf ein Sud) unb menge etwa« 
feine« Sal$ ganj lcfa)t barunter ) biefe« gebe bann in bie Witte 
ber Sauben. 

526. Sauben auf bem JRoji gebraten. 

SBier bi« fünf gemäftete Sfrfttauben werben gereinigt, geflammt, 
ausgenommen unb bie güfje naa) innen eingejxecft, fobann wer* 
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ben fte ber Sänge nad) m aroei Sljeile gefdmitten, bann mit bem 
breiten Sfyeil bed «jpadmefferG breit geflößt, unb »on beiben 
6eitcn mit feinem 6alj nnb Pfeffer beftreuet; bann gebe ein 
(Stiicf jerlajfene Shitter in ein ©cfdjirr, wenbe bie Sauben barin 
unb bann in fein geriebenem SBeipbrob um, brüefe cd aud) au; 
lege fte nun auf bie 33ruftfeite auf ben Oioft unb Iaffe fie eine 
l)albe <Stunbe vor bem 9lnrid)ten auf fd)U>ad)em £ol)lenfeuer lanfl- 
fam r»on beiben ©citcn feböne fyellbraunc garbc nehmen, träufle 
aud) öfterd etwad jerlaffcne Butter barauf, ftnb fte gut, bann 
lege fte franjartig auf bie platte unb gebe folgeube ©auce in bie 
9)?itte: 3^ei dplojfcl x>oll fein gcfyacfte ©djalottcnjwiebcln, brei <i\t* 
löffei »oll guten (Sfftg, ein fyalbcdSriufglaö gute (Sonfomme, etioaö 
(galj, eine ^Otcffcrfvi^c feinen Pfeffer unb einen (Sjjlöffel voll fein 
geriebene SGBcifibrobfruftc laffe jn>ei biä brei 9Kal auffod)cn unb 
gebe eö unter bie Sauben ; aud) fanu man eine flare jus bar* 
unter geben. 

527. Sauten ä la Chasseur mit Trüffeln. 

4 — 5 gemdftete 9iejttauben werben gereinigt , geflammt 
unb aufgenommen, unb bie güfje nad) 3nneu eingefteeftj bann 
gebe in ein pajfcnbeS ©cfd)irr V 4 $funb 33utter, laffe fte jer* 
gefyen, gebe bie Sauben fammt einem Sorberblatt, etwas gro* 
bem Pfeffer unb ettoad ©alj, aud) jtt>et 3wiebeln, mit jroet @c< 
loürsnägelciu getieft, unb eine £anb »oll in ©Reiben gefdjntttene 
Srüffeln baju, unb laffe alleö V4 ©tunbe unter öfterm Umrütteln 
bämpfen, fobann röfte jwet £änbe »oll fein geriebeneö 6d)«>arj* 
brob mit einem Qi groß Butter red)t fyod)braun, bann gebe einen 
(Sfilöffel »oll fein geljacfte 6d)alottenit»iebeln unb einen ftaffelöffel »oll 
Sftefyl barunter, unb röfit aud) biefcö eine fyalbc Minute bamit, 
hierauf gebe e$ ju ben gebärapften Sauben, bann gieße eine 33ou« 
tcille guten reiben SBeiu barüber, rüttle cd red)t gut untereinan* 
ber btä e$ ju fodjen anfängt, bann fd)ncibe in bünne ©Reiben 
eine fyalbe (Sttrone ofyne fernen barauf, laffe cd auf ftarfem ftol)* 
lenfeuer 1 / 1 ©tuube focfyen unb gebe nod) 2 £änbe »oll Fleine 
3n)Ubeln, toeldje »orfyer in SButter bodjgelb gebämpft t»urben, baju 
laffe aud) biefc einige Minuten bamit langfam bämpfen, nel)me 
bann baS gett ba»on, richte bie Sauben franjartig auf bie platte 
unb gebe baö Uebrige in bie ÜWitte. 

19 
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528. XauSen mit ÄrcSfcn unb ßfyamptgnoni. 

4 — 5 junge ganäffete 9Jeihauben werben gereinigt, geflammt 
unb aufgenommen, bann febc in 4 Xtyüt aefdmtttcit, aueb bie 
Gebern unb Wägen, nad>bem fte gereinigt fmb, ba$u gegeben, ba6 
®an$c toirb nun gut audgewafeben , eine Minute in 9Ba ffer auf* 
gefod>t, bann »iebtr in frifcfjem 28affer abgefüllt nnb gut abge* 
fr oefnet , jefct gebe In ein baju paffenbe* ©eföirr l / A $firnb Stet* 
ter , lafle fte jerge^en unb gebe bie Rauben fammt $n?ei £änben 
»oü gereinigten (Sbampignon* , einem Sorberblatt, awei 3wiebeln, 
mit $w*i (Sewürjnägelein getieft, 6— -8 Wrtifdjotfenbdben , einem 
»ououef wn^etetWe unb etn>a*Sal$ bteein nnblofie e$ augebetft 
«uf frfwaaVm geue* V 4 ©tunbe unter ofterm Untereinanberrüttebt 
bämpfen, bann freue 2 dfttöjfet *ofl SReljI barunter, rüttle eö 
nocbmulS unb fülle e* mit 5 Srinfgläfero *ou" $leifa>bnu>e ober 
SBaffcr unb 2 ®läfern meinem SBein auf, rüttle e£ nun auf bem 
geuer bi£ e$ fod)t, bann laffe e£ auf ftarfem Äoftfeufeuer Vt Stunbe 
focfjen, jicfye hierauf bie Rauben, (SbampignonS unb bie £rti* 
fäorftnboben mit einem flriuen Schaumlöffel au* ber Sauce in 
litt anbere* ©efebirr unb bann a,ebe 20 — 30 gereinigte trebs* 
f#»änje unb 20 — 30 geföälte Keine 3roiebeln, mltit *ort;er 
in Saty*affer einige SRinuteu gefreut »Durben, baju ; fobann gebe 
bie Sauce in ttelcfrer alled gefoebt unb »elebe w>m gett befreit 
»urbe r bura> ein £aarfieb über baS Ragout, laffe eä nca) ein« 
©wrtclftunbe bamit langfam fodjen, unb ifr e$ 3*it |um ÄmriaV 
ie», bann tterrüljre ba$ ®elbe oon 4 (Stern, etwa* ®al$, 9flu$* 
fatnup, ben Saft einer falben Zitrone unb V* ®- gro§ &rcb$* 
butter bArunter, rüttle alle* über bem geuer untereinanber, biä 
bie £reb$b«tter fld) gut bamit »ermengt fyat, e$ barf aber nid)t 
lochen, bann richte cd fa)ön nadj ber Örbnung auf bie platte 
unb garnire c$ mit aufgebrochenen tfrebfen. 

■.. ■ 

» 
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529. Stcurgefottener ©armen. 

Peinige 3 — iU frifdjen 6almen (orgfältig unb umbinbe igu 
bann mit einem 93inbfaben, bamit er nid)t au6 feiner gorm fommt 
unb bei beul |>erflu$$ief)cn nid)t jerrijfen werben fannj hierauf 
gebe ilflt in ein baju palfenbeö ©efdjirr mit 3 in 6(fteiben gefdmittenen 
gelben Dlüben, 2 in6d>eiben gefd)nittenvMt3roiebeln, einem 33üfd)ef 
grüner *ßeterfUie, 3 £wb«fblattw, $ ©ewürjnägelein , etwa« 
$ftpnian, * inm $ouquct gendjel, einer £anb Poll 6<jl$ unb jwei 
Souteillen wei&em 2Bein, bann beefe it)n mit einem Rapier gu 
unb laffe tyn 1 6tunbe auf ftarfer ©lutty beimpfen; ifi eö 3eit 
iura 2lnrid)ten, bann jiebe ityn reef)t betf?/ oon ädern Slnfjängen* 
ben gereinigt, auf eine platte, auf welcher eine feine Serviette 
Uegt, unb gebe grüne $eterfü;e barum; wirb aber ber Halmen 
alä 9lbwecb$lung fax bad föinbfletfcb gegeben, bann gebe feine 
Menuette barunter, fonbern richte i()n b^itf auf bie platte unb 
folgenbe (Sauce barüber: gebe % $fuub SButtcr in ein ®cfd)irr 
unb menge einen ftarfen djjloffel t»oCf Wlcfyi barmiter, oiefem fefce 
6 Srinfgläfer »all wm ber 9ni$e, : in welker ber Salmen ge* 
baiupft würbe, ju, unb rubre e$ auf bem geuer bis eö foc^t, 
bann gebe eine SÄefferfpifre Doli groben Pfeffer ba&u, laffe eS biö jur 
$älftt einfodjen uub winbe bann Die £auce bureb ein |>aartuc§ 
in ein befenbered ©efeuirr, jeftt gebe 4—6 ffeinc (Sffiggurfeu ober 
Sornid)on$, in bunnc 33lättd)en gefd)nitten, 4€tütf gereinigte Sar* 
bellen in Studien gefd)iittten, aurt) einen ftarfen @§16ffel »oll 
feine kapern unb in (Sfjig eingemachte $apuciuerfernen in bie 
6auce, fteüc folebe red)t beip, obne ftc fodjen ju lajfcu, unb 
gebe fu, wenn fie gebraust wirb, über ben £almen. 

530. ©almert ä la genoise. 

2>icfer (Saluten wirb eben fo wie ber »orr)efger)enbe berettet, 
(iatt bed wct§en ffieineS wirb jeboeb bunfclrotfjer genommen, audf 
wirb er niebt fo ftarf gefallen unb Vi ötunben langfaut gefoebt; 
ifi bieft gefebeben ,. bann gebe in ein @cfit)irr l U ¥im\t> Butter 
unb menge 2 (£\>lö\jä »oll s )Äebl baninter, bann fülle e$ mit 
6 Srinfgläfern »oll pon ber 93rütye, in welker ber ©almen gc* 

19. 
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fodjt unb weldje oorf)er burdj ein «jpaarfieb gcgoffen würbe, auf, 
rüf)re c# auf bem fttutr bt« e« fodjt unb laffe fte unter fortwäf)*- 
renbem Umrühren bi« ju ber £>älfte einfodjen, bann winbe fie 
bura) ein j>aartud) in [ein befonbere« ©efa)irr unb ftetle fle 
f>et§ , fte barf aber ntdjt mebr fodjen; ift e« 3*K 3 um Slnridjten, 
bann gebe ben ©almen redjt fjeiß auf bie 93latte, in bie ©auce 
aber gebe ein fcalb <§i groß ©arbettenbutter unb $iel)e fte mit ei* 
netn Söffel über bem geuer auf, bi« bie Butter ftdf» gut mit ber 
©auce vermengt l)at, fte barf aber nia?t Toa)en, bann gebe fte 
vedjt $etß über ben ©almen. 

531. ©almen mit Stapcm. 

(Sin ©tütf ©almen von 3 — 4 *ßfunt wirb gereinigt, au«* 
gewafdjen unb wieber abgetrotfnet; bierauf wirb.e« in einem paf* 
fenben ©efd)irr mit 17* $rinfgläfern voll gutem Oel, einer 
#anb ooll ©ajalottenjwtebeln ,6 — 8 ^ßeterftlienfträuß d)en , fei* 
nem ©alj unb grobgeftoßenem Pfeffer eine ©tunbe »on allen 
©eiten langfam gebämpft, wobei man Sldjt geben muß, baß e« 
nid)t griffen wirb, bann wirb c« auf bie platte unb eine gute 
8utterfauce mit bem ©aft einer Zitrone barfiber gegeben, aua) 
mit feinen kapern beflreut 

532. ©atmen a la Provence. 

©ebe in eia paffenbe« ©efc&irr anberttyatb Srinfgläfer wtt 
^ßrooenccrol, 2 (Eßlöffel t*oU fein gefyatfte ©d)alotten$wiebeln, tyalb fo 
viel fein gefyatfte, au«gewafd)ene unb in einer ©erofette aufgebrühte 
<ßderftlfe unb $wei (Sßlöffel oofl fein gefyatfte Trüffeln, bann lege 
ein ©tücf gereinigten, au«gewafajenen unb wieber abgetrotfneten @aU 
men r-on 3— 4$fb. barauf unb über biefen eine in bünnc ©Reiben 
gefdmittene Zitrone ofyne #em, au$ feine« ©alj unb »ict groben 
gejtoßenen Pfeffer unb laffe ffm $ugebetft auf f$wad)cr ©lütt) 
*U ©tunben langfam bämpfen, gebe and) öfter« einige Eßlöffel 
t>oÜT weißen SBein baju , bamit bie Kräuter feine garbc erhalten ; 
ifl e« 3eit $um Anrichten , bann belege bie platte mit bünn ge* 
fdmittenen unb in S3utter gelb au«gcbatfenen 2Betffd)nftten ober 
(Srouton«, lege ben ©almen oljne ir>n $u gerreißen barauf, unb 
gieße etwa« oon bem £)el, weldje« bei ben Kräutern ift, über 
ben ©almen unb lege bie babei befinblidjen <5itronenfa>iben 
barauf. 
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533. ©atmen a la Majoimaise. 

2 — 3 Sßfunb ©almen, gereinigt unb auSgewafäen , wirb 
in fcfcone Portionen gefdjnitten ; bann gebe iljn in ein pajfenbeä 
($ef$irr, rine SBouteille weißen SBein, jwet in ©Reiben ge* 
fcfcntttenei gelbe SRüben, jwei in ©djetben gefd)nittene 3n)iebeln, 
jwei Sorberblätter, ein 93üfd)eld>en $eter(Uie, aud? ein Süfcfceldjen 
genrijel, 3 ©ewürjnägetein unb ©alj, laffe bieg eine tyalbe ©tunbe 
gut tmteinanber langfam »erbämpfen unb lieber »erfüllen, ald* 
bann jiefye bie ©almenfrutfe auf eine reine ©ermette unb laffe fte 
barauf abtrocfnen, hierauf richte fie föön franjartig auf bie platte, 
unb gebe Solgenbe* barüber: ^Bringe in eine paffenbe itbene 
6cfyu|fel jwei $rinfgläfer »oll $ro»encerol , brei ©lafer »oll gute 
$fptc Cf- Slfpie ober faure ©ulje), welctoe Borger etwae ^ergangen 
ift, ben ©aft einer (Sttrone, aud> etwas feine* ©alj unb grob gcr 
jtoßenen Pfeffer, biefed ftelle auf geftoßeneö Qi& unb rüfyre barin 
b& ed redjt weiß unb büf geworben ift, bann ftteidje e$ redjt 
bicf über ben ©almen unb (teile hierauf bie platte wteber auf 
©$ ober an einen falten Ott unb garnire tf)n nun in 4>er Sftitte 
mit falter unb etwa« $ertya<fter Slfpic, einer £>anb »oll tfapern, 
einer £anb »oll in bünne ©lättdjen gefctynittenen <£orni<#on$ 
unb einer £anb »oll grünen in 23lätt^en »on ben Steinen abge* 
fönittenen Olvoen. 

534. ©almen en Russie. 

2 — 3 $funb friftyer ©almen wirb gereinigt, in fdjöne $or* 
tipnen ober ©Reiben gefdjnitten, bann in ©aljwajfer abgelöst, 
bamit er fdjön rott) bleibt; aläbann läßt man ü)n wieber »erfüll 
len, fliegt ifyn forgfältig auf ein %ud> tyerau* unb laßt tyu ab* 
trocfnen, fobann wirb er franjartig auf eine platte gelegt unb 
barum gefjacte Stfpic (f. Stfoic) gegeben, in bie SKitte aber wirb 
golgenbe* nadj fdjöner 3«4"ung gelegt: 

3wei #änbe »oll fleine unb ganj gleite 3n>iebeln werben 
in ©aljwaffer abgetönt, bi$ fie beinahe weidj ftnb, (ben fo wer* 
ben jwei ©tötfe Slumenfofyl in mehrere Steile gefdjnitten, au$ 
in ©aljwajfer faß weiefy abgefodjt; fobann werben noefy jwei 
£änbe »oll olioenartig abgebrefyte gelbe Stuben, eine mittelgroße 
frtfd> gefdjälte, »on ben fernen befreite unb in 2 gingergieiefy 
lange o»ale ©tücfdjen gefdjnittene ©urfe, unb jwei £änbe »oll 
grüne, in gingergleid) lange ©tücftfyen gefdmittene Sofynen eben* 
faü« in ©aljwa(fer einzeln abgetönt, alle biefe ®emüfe werben 
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in faltem SBaffer ttneber abgefüllt unb auf einem abge* 
trocfnetj bann gebe fte (n eine frbene ©Rüffel unb jn>ei XrinV 
gläfer veU gute* Oel, ein JrinfgtoS »eil guten 3Ödn ober 
rragonrfftg, aud) fein geftofrene« ©alj unb groben Pfeffer barüber, 
rüttle afleG gut untereinanber unb (äffe e$ Vi ©tunbe in ber 
©auet liefen; bei bem IHnrtcbten neljme alle« au« ber ©auee 
^erau* uub gebe e« in bie SMttte be« ©atmen, bann garnire noty 
8—10 ©riuf febone fefte ©alattjerjcben, tt>eld>e aud» in ber ©aucc 
umgennnbet mrben müjfen, barum, unb gebe bie übrige ©auce 
baruber, baju aber gebe eine 9frrtngotefauce in einem ©aucengefetyrt. 
(f. Sau^e ravigote). 

535. gricanboS t>on ©>atmett mit faurem {Raljm. 

$)ajn netjme 3 — 4 $funb frifdjen ©almen »om SÄitteCflütf, 
fa)uppe ibn ab unb fd)neibe ifyn bem Stuefgratfy nad) in jwei 
Steile, fobann fd)ncibe »on ben $wei feilen bie obere |>aut 
gan* bimn herunter unb fpiefe fte reebt fd)6n auf oie geroöbn* 
liebe 9(rt, unr nebme baju ftatt be« ©peefed ©arbellen ©inb 
bie ©atmenftücfe mogltcbft oollgcfpicft, bann lege fte auf ein baju 
paffenbed ftact>e$ ©efdnrr nebeneinander; fobann fdjnefbe einige 
tpeterftfiennuirjeln , einige gelbe Stuben unb 3 — 4 ßftwM 
bunne ©cbeiben, gebe bie§ jufammen in ein ©efetyrr, nebft einem 
SBtertelpruuD Butter unb lajfe eä auf bem geuer l U ©tunbe bäm* 
pfen, bis alled eine gdbc garbe erhalten i>at , bann gebe eine 
tjalbe 33outeifle weisen ©ein, 2 Sorberblfitter , erroad Sbtymtan, 
einige ©enutynägelein , groben Pfeffer, ©alj unb eine balbe (5i* 
twne in ©ebeiben gefdmitten otjne fernen baw, laffe e« 'A ©tunbe 
langfam »erheben, bann gtefte e« burdj ein ©teb über ben g«-* 
tieften ©almen; ftelfe tr>n herauf in ein:n beiden Ofen unb be* 
gtefie tyn mit feinem eigenen ©aft bis bcrfelbe eingefoebt ift, fo* 
bann begieße bie ©almenftüde mit Vi ©poppen faurem &fity* f 
unb oon fyit 3 U wit bem untern ©aft btö bie grieanbod 
eine gelbe garbe erhalten fyaben, bann ridjte fte t>orftd)tig , bamit 
fte hiebt fcerreipen, auf bie platte, ju bem Uebrigcn, in »eldjem 
fte gebraten trutrDenaber gebe noeb <in$rinfgla$ ooU weißen iJBefrt, 
eben fo viel fahren 9fcabm unb etn?a$ groben Pfeffer, aud? «in 
^alb @i groß ©arbeKenfrotfcr ; bfeft alle* rufjre auf bem gener 
eine SWinute kng unfcreittber, treibe t& hierauf bute$ ein 4*Mfc 
fteb unb gebe e$ unter Me fcritanbo«. 
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536. ©atmen en Ssdade. 

2 $funb ©almen werten gereinigt, in Satjwajfer abgefaßt 
unb wieber &erfül)lt, bann in flrine Jdjöne Portionen getyeiU, 
fobann gebe in eine neue irbene Sdjüffel 4 (Staffel 9ott guten 
SÖdnefftg, 4 (Sfjlöffel ©ott ^ergangene Slfpic, 10 Eßlöffel t>ott feineö 
£)el, einen (ifjlöffel *>ott fein gebatfte Sßeterftlte, 2 (Splöffel voll 
fein getyatf te Sajalottenjwiebeltt, einen (Sfjlöffel »oll fein geljatftee Äer* 
belfraut, eben fo viel fein geljatfte (Setragonblätter , aua) einen 
Toffel Doli fein gefyadtc Äapern unb etwa* feined Sal$ unb größ- 
ten Pfeffer, bann gebe ben ©almen baau unb menge alle* leidet 
unter einanber, hierauf lege e* fajön auf bie Witte ber platte, 
gebe bie übrige Sauce barüber unb garnire ed mit gofgenbem: 
einige in Viertel gefa)mttene Salatfyerjcben, eine £anb »ott ganje 
kapern, jwei $änbe oott Olioen , welche in bünne SBlättajen t>on 
ben Steinen abgefdjnitten ftnb, bann aua> eine £>anb »ott in 
SMättdjen gefdmittene (5ornid>ond unb 10 — 12 6tü<f Sarbetten, 
weldje gut gereinigt unb in 2 ZtyiU jerriffen würben, werben 
nad> SBittfübr fajön um ben Salmen Ijerum garnirt unb noa) fed>^ 
G&loffel »ott Oel, 3 (Steffel t>ott (Sing unb etwa* Sali imb *ßfefs 
fer untereinanber gefläppert unb über bie (Garnitur gegeben, 

537. goretten blau, au court-bouillou. 

©oviel goretten, alö ju einer platte benimmt ftnb, werben 
beim $opf aufgenommen, bamit (te ganj bleiben unb bann bie 
Äopfe mit ^Mnbfaben umbunben; fyierauf werten fte auägewafaVn, 
bann auf ein flad)e$ ©efa)irr neben einanber gelegt unb mit faU 
tem (Sfftg übergoffen; jefct gebe in ein baju paffenbeö ©efdn'rr 
gwei 9Jtaafj SBaffer, eine 93outcttte weijjen SBein, 3 in Sdjeibejn 
gefcfynittene 3wiebeln, 2 ßorberbldtter, etwas Sfyjmian, eine ^albe 
in ©d>eiben gefefmittene Gitrone ofme fernen, 3 ®ewüT*n«gelein 
unb ein SBouquet »on ^eterftlie unb laffe e$ mit einanber eine 
I>albe Staube foa)en, bann laffe bie goretten r)inein rutfa)en, ba* 
mit fle nidjt mit ber £>anb berührt werben unb ba$ SBtaue uity 
»erwifajt wirb j laffe fte nun eine Stunbe langfam an ber Seite 
bed geuerd foajen, unb lege fte bei bem ^Inridjten wdjt J^eif* auf 
eine Blatte, auf weiter eine Serüiette liegt, unb garnire fte mit 
grüner $eterfilie; in gwei befonbere Saurengefcbirre geb* aber, 
in eiueä &ute ^utterfauce mit etwaä grobem Pfeffer , unb in ba$ 
anbete «ine &wtgotefauce. (f. Sau$e r*Yjg9*0 
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538. Bretten a la Cardinal. 

3 — 4 $funb gorelfen Den mittlerer ©rö§e werben ber Sdna,c 
nad) burdjgefdjnitten, bann fold)e mit einem bünnen f^arfen 2Ref* 
fer twn ©raten unb £)aut befreit, fo baf* jebe gorefle §wei fd)öne 
giletS gfebt, aua) wirb oon beiben 6ettcn baö Ungleid?e, gaferiac 
bauen gefdutitten; nun gebe in ein baju V J ff c nbe$ flad>e$ 
fdnrr 12 Soty flarc Butter, mit etwa« £reb$butter »crmifd)t, bann 
fdjncfbe ein jebefr ber gorcflenjtletd quer in ber Sflitte burd) unb 
fterfe in ba6 oorbere dnbe eine« jeben Stödten« eine RrtU* 
frfjerej bie fo bereiteten gorellenjtütfcben fege bann neben etnanber 
auf bie flare SButter unb beftreue fte gut mit <5alj unb yflutfat* 
nujj, bebetfe fte hierauf mit einem mit SButter beftria)enen $apter 
unb lajfe fte fttrfr oor bem Slnri^ten eine Minute auf bem geuer 
bämpfen; ftnb fte Ijferanf gut, bann richte fie franjarttg auf bie 
platte, bod) fo, ba§ bie Ärebäfdjeren nad> oben fer)eti 5 nunmad)e 
folgenbe 93utterfauce : din dt groft 53utter unb ein dplöffel toott 
;5ftcl)l wirb gut »ermengt, bann mit sier Srinfgl&fern »ofl &on 
ber bunty ein ©ieb gclajfenen goreüenbrüfye aufgeführt, biefe* wirb 
auf bem geuer gerührt, btö ed todjt, bann fo lange fortge$brt, 
bid e« jur £älfte eingefügt tft; hierauf la§t man e$ burd) ein 
©ieb laufen unb giebt etwa« groben Pfeffer unb ein dt grofj 
gute StrcbSbutter baju , gießet fte bann mit einem Söffel auf bem 
geuer gut auf, biö bic .frebdbutter ftd) gut mit ber ©auce t>cr* 
bunbea ^at , flc barf aber babei nid)t lochen, unb giebt nun bie 
tfreböfdjwänje unb eine £>anb 00U gereinigte unb gut tterbätttyfte 
dbampignond baju; biefe <Sauce wirb nun in bie 9Ritte ber go* 
retten gegeben. 

539. goretten a la genoise. 

2—3 $funb goretfen \>on mittlerer ©ro§e werben auögenom* 
men unb audgewafeben , bann jebe mit bem ffopf unb €a>anj 
jufammen geheftet ober genagt , bamit fte ein runbeS Slnfe^en er* 
Ratten; ftnb eS aber grö&ere goreilen, fo werben fte ber Duere 
nadj in 2 — 3 €>tü<fe gefdjnitten, oann in ein baju paffenbeS ®e* 
fd^irr gettyan unb 2 Sorberblätter, 3 3tt>fe&*fa, etwa« 3^^mian, 
ein Jöouquet Don Speterftlie, 3 fein geflogene ©ewärjnägelein, ein 
dt groß frifdje SButtcr, etwa« @al$ unb 3 6a)Oty>en bnnfelrotijer 
SBein baju gegeben ; nun werben fte jttgebedt unb auf ftorfem 
geuer eine ftarfe «tertelfhtnbe gefönt; ftnb fte hierauf gut* bann 
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fte gan$ trotfen in ein anbered ©efa^irt unb gebe ju bem 
3urü(f gebliebenen ein (St groß Sutter, mit einem (Sfilöffel »oH 
■Uftebl gut »ermengt, in Meinen ©tücfcfyen barunter unb »errül)re 
e$ auf bem geuer bid ba$ ©anje $ur ^älfte eingefaßt ifi, bann 
winbe bie ©auce burd) ein $aartud) über bie gorellen, gebe aua> 
eine 9fufj groß ©arbeflenbutter in fleinen feilen baju unb fteUe 
e$ fyeijj bi6 jur 3eit be$ 9{nria)ten6, e$ barf aber ntcfjt mefyc 
focfyen. 

540. gorellen mit franjöfifdjem ©alat. 

3wei große gad)6foretten werben aufgenommen, auögewafcfyetl 
unb bie $öpfe berfelben mit 53inbfaben umbunben, bann werben 
fte mit faltem (Sfftg übergoffen, bamit fle rea)t blau werben; fo* 
bann gebe in ein baju paffenbeä lange« ©eftt)irr gwel 3Raa6 
SBaffer, eine SBouteiÜe weißen ©ein, 2 £orberblätter, 3 in ©(bei* 
ben gefcfjnitene 3nrfebc(n, eine tyalbe in ©djtiben gefajnittene (5U 
tron« obue fernen, ein 93oucmet ^eterfilie, einige ©ewürsnägelein, 
etwa« $l)mnian unb eine l)albe |>anb »oH ©al3 , bieß laffe eine 
fyalbe ©tunbe foa)en, bann laffe bie goretfen barein rutfctyen, ba* 
mit fte nidjt mit ber $>anb berührt werben, laffe fle nun eine 
6t mibe laugfam an ber ©eite be« geuer« focben unb wieber »er* 
fühlen; ftnb fte erfaltet, bann gebe fle abgetrocfnet neben ein* 
anber auf eine lauge platte unb golgenbe« fd)ön barum: (Sine 
£>anb »oll gut gereinigte, in jwei Steile aerfdjltfcte uub wieber 
aufgerollte ©arbeilen, jwei |)änbe t>oQ grüne unb »on ben ©tel< 
neu in ©lätta>en abgefdjmitene Oltoen, jwei ober brei Briefen, 
gingergleia) lang gefdmiiten, 6—8 in bünne SMättdjen geformt* 
tene unb in rot^em SBein abgetönte Trüffeln, aua) eine |>anb 
»oll feine kapern, fo »iel eingemachte grüne (Sfftgbolmen, eine#anb 
»oll in $lättc§en gefa^nittene (Sornic^onS, jwel in Viertel ge* 
ftnittene tyarte ©er, einige ©tücfe in ©aljwaffer abgetönter 
SBlumenfoljl, je^n fa)öne fefle ©alatfyer^en unb eine £anb »oll 
£reb$fdjwän$e werben in fa)önen 33ouquet« fymmetrifrt) barum 
gelegt, fobann folgenbe ©auce barüber gegeben: 8 (Sßlöffel 
»oH (Sötragoneffig , 12 Säffel »oll feine« Del, ein falber tfaffe* 
löffei »oll grob geftoßener Pfeffer unb fo »iel feine* ©alj al$ nöt^ig 
tfc werben re$t gut unter einanber »erflä>}ert unb alle« über bie 
©arnftur gegoffen. 

♦ • >4 ' , . 
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541. #al a la poulette. 

2>er Slal tt>irb abgezogen , bann in brettaumeubrette ©trttfe 
gcf dritten unb fein 3nuerc6 fjerau$gcmad)t, ofme baß er aufge* 
fa?nitten wirb, hierauf wirb er auägewaftyeti, abgetrotfnet unb 
bann in ein pajfenbe« ©efdnrr nebfi ©alj, grtb gejätoßenem $fef# 
fet, jwei Sorberblättern, ftttei ©albeibl&ttern, einem SBouquet tyt* 
terftlie, einigen -3n>iebeln unb einer 23outcille weitem SBcin gege* 
ben; mit biefem lajfe tr)n jugebeeft eine (jalbe ©tunbe fodjen, bann 
jie^e. tyn ganj rroefen an* Der ©auee Ijeraue in ein anbereö ©e* 
fa)irr, bie (Baute aber läge bur$ ein £>aarfwb laufen 5 jefrt gebe 
in ein ®efdjirr Vi $funb Butter unb jtwanjig fleine 3wiebeln, 
laffe fte einige Minuten bamit bämpfen, jie muffen aber weiß blei* 
ben, bann frreue einen (Spleffel Boll Wltty baräber unb rüttle ed 
wofyl auf bem geuer unter cinanber; nun gieße bie burd^gelaffene 
$albriH?e baju, rüttle e$ nodjmalö auf bem geuer unter einanber 
biö e* su fachen anfängt, bann gebe jwei £änbe soll gereinigte 
G^antyignon* baju unb laffe atted fod>en, bi* bie Swietdn gut 
tfub, fte börfen aber uia)t jerfafyrcn; nefcme hierauf bie 3wie* 
btln fammt ben dfampignon*, mty abgereinigt, mit einem ©a^aum* 
Icffel aue ber ©auee tyerauS unb gebe fle ju bem 8al, bann laffe 
bie ©auee, nadjbem ba$ ©ouquet gut auftgebrütft unb fyeraudge* 
nommen ift, unter beftänbigem Umrübren noety etwas einbauen 5 
jefct verrühre noa) ba$ ©elbe bon 3 (Siem barunter, olme baß e$ 
weiter fedjt, gebe fte bann bura) ein ©ieb über ben Wal unb laffe 
ba6 ©an*e fyeiß flehen bt$ jum 9(nria?ten, bann belege die platte 
mit gelb au6gebatfetten bünnen 2Beäfa>nitten unb dd>te ben $ia( 
franjartig barauf, ba$ anbere aber gebe in bie SRitte unb garnire 
ee mit Ärcbfen. 

NB. <S« werben aua) 12-20 ©tuet gifajflflße Cflefc glfa> 

flöße) baju gegeben. 

1.1. 

542. Ötat au beur noir. 

SBemt ber $lal abgezogen iß, fa)neibe il)n in ginget lange 
©tütfe, bann mad)e baö 3nnere, otyne ityn aufjuföneiben^ (eraud, 
hierauf wirb er auögewafa^en unb wieber abgetvodnei, fubaun 
umwinbe bie ©lüde gut mit ©albeiblättern unb ötubfaben, gebe 
fte bann in ein ©efa)irr fammt einem £rinfgla# Doli gutem öel, 
einer Zitrone, in bünne ©a)eiben grfdjnittcn, ofyne fernen, auefy 
einer £anb twll in ©Reiben gefdjnittencn ©ajalottenjwiebeln, einer 
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falben #anb t*U ^eterfUieri&Wtfcr, feinem 6alt timb gfcti SKeffet* 
fi>i$en »oll grobem Pfeffer, fcicfj afleG rüttle unterefnanbtr unb 
Iaffe cd eine ^tunbe ruben; eine balbe Stunbe &or bem SlnrfaV 
ten Ufte bic Slalftücfe auf ben ffieft unb brate fle toen allen Sei* 
ten fööii f)otf>aelb, unter öfterem 9fa*giefjen wjn ber $rübe; 
bann nefmte ben $inbfaben bawn tmb lege bie etücfc franjartig 
auf bie platte; laffc je$t V* ^funb Butter rea)t betfe werben, 
giefie bann ein fjalbe* $rinfgla6 ootl (SGtragon* ober guten ©etu* 
efftg ba*u unb Iaffe e* mit etwa« feinem 6a($ unb einer Keffer* 
ft>i$e *oU grobem Pfeffer auffod^en, biefi gebe unter ben Kol unb 
flarntr« fljn mit <&tronenfa)nf$en. 

543. &at au vin rouge. 

Der Sfol wirb abgezogen, \n 3ofl lange 6tfidfe gefdjnltten, 
bann ba$ innere , olme ifyn auftufdjnetben , fyeraudgemadjt, bann 
gut au«gen>afä)en unb abgetrotfnet; fo jubereitet gebe Um in ein 
paffenbc* ©efdjfrr nebfl einer #anb »oll 9tu& grofj unb runb al* 
gefcbmttenen Srüffeln, au<b einer £anb <ooÜ gereinigten (pampig* 
non«, $tt>et Sorberblärtem, }tt>et 3n>iebeln mit jwei ©ewüranageteln 
gefotrft, einem fieinen ©ouquet $eterfüie unb etma* $ty)ttiton 
barein gefcuuben, und) V 4 $funb SButur unb §alj. $>ie§ Iaffe 
einige Minuten unter öfterem Uuifajüttcln auf ftarfem geuet bäm* 
pfen, bann gebe eine SBouteiQe biefrotben ©ein unb eine $anb 
»oll etn>a6 in SButter gebämpfter 3u>iebefn baju ; berfe jefct ba$ 
©efdjirr &u unb Iaffe ba$ ®an$c normal* auf ftarfem ftcuer eine 
fjaibe (gtunbe fodjen; bann jiefye alle« troden in ein anbered 
fdjirr au« ber Sauce beraufl unb gebe aua) eine £anb»ofl frebö* 
fd)»iKlnjc baju, bann »erben £ed)tflüj?e in ber ©röfje einer #üfj 
gemacht, in 6al$n>ajfer abgefaßt , bann auf ein $ucb ober €ieb 
gelegt unb abgetrodnet, aueb biefe derben ju bem 8tol gegeben 5 
gebe nun in ein ©efdjfrr ein @i grofj Butter unb einige in €$f<* 
ben gefdjnittcne 3n>iebf(n unb Iaffe fie bAmpfcn, bifl fte bodtgelb 
geworben finb, bann rubre einen (Sjjlöffcl 00U ÜÄet)l barunter 
unb gebe e$ itU bem, in welcbem ber 2lal gefocfyt $at, rfifyre bartn 
bi6 e£ foa>t unb Iaffe eö bann an ber Sefte beö gvucrd fod)cn, 
nef)me aud) ba* Jett baoon ab unb (äffe b«6 ®anje ein Drittel 
rinr\>a>en, bann gebe e6 bur<b ein ©teb Aber bad 5«alragout unb 
ein &alb Qi gro§ 6arbeüenbutter in «einen feilen baju; ^ier* 
auf ftelle e« bi« jum 8lnrid)ten red|t t)eij, o^ne bag e$ jeboa) 
foebt, beim «nri^ten rüttle e$ leid>t über bem geuer unteretn- 
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anber, rtyte e* auf eine tiefe Patte f$on an unb garnire es 
fajön. mit ,f rebfett unb gelb in ©djmalj auSgebatfenen (SroutonS. 

544. 5(at a la Majonnaise. 

$>aju wirb ein großer bfefer 8al genommen, ifl er abgezogen 
unb aufgenommen, bann wirb er in ginger lange 6tütfe gefdjnit* 
ten unb auSgewafdjen , bann aus jebem @tücf bie ©raten] &er* 
auSgefdjnittenj fobann maa)e eine £ea)tfarce ober gilet (f.£edffc 
farce bei ben Älöfjen), lege bie ausgegräteten »aljrürf e auf einem 
$u<$ auSeinanber, bamit fie abtrotfnen, überfrreia^e baS Snnere 
ber ausgebreiteten Slalftütfe fyalb ginger tief mit ber garce unb 
frreue Hein gewürfelte Trüffeln unb fei ngebaefte, gut auSgewafdjene 
unb wieber auSgebrürfte tßeterjilie Darüber; je$t rolle jebeS ber 
gefüllten Slalftücfe wieber ju feiner vorigen ©eftalt auf, wiefle eS 
in ein Rapier ein unb umbmbe eS mit SBtnbfaben $ lege nun bie 
6tücfe in ein pajfenbeS ©efa)trr, in ein anbereS aber gebe V* 
Sßfunb Butter, brei in ©Reiben gefd)nittene Swiebtln, jwei gelbe 
SRfiben, jwel Sorberblätter, 3 ®ewürsndgelein, etwas groben $fef* 
fer, Sf^mfan unb ein 8ouquet von ^cterftlie unb laffe eS einige 
SKinuten auf bem geuer bämpfen, bann fülle eS mit einer 33ou* 
triHe »eijjem SBein auf unb laffe eS aua> mit biefem eine falbe 
©tunbe langfam fotöen, bann giefje eS über ben Slal, gebe 
Ba\^ baju unb laffe eS nochmals langfam eine ©tunbe fodjeu, 
bann in ber 8riu)e »erfüllen; fobann nefyme bie 9lalftütfe aus 
ber $3rüf)e heraus, maa)e baS Rapier baoon unb trotfne jebeS 
(Stürf forgfdltig ab ; fobann gebe in eine irbene ©Rüffel jwei 
Sxinfgldfer &oH Sßro&encerbl, brei ©Idfer t>oU gute unb leidjt jer*- 
laufene $Cfplc Cf. 8fpic ober faure Sulje), ben 6aft einer Zitrone, 
etwas feines ©alj unb eine OTefferfpiftc öott groben Pfeffer, 
eS auf (SiS unb rütyre beftdnbig barin, bis eS rett)t weiß unb birf 
geworben ift, bann umftretdje bie SfalfKufe re$t bief bamit unb 
ftetle alle fo befrria>nen 6tütfe auf bie SRitte ber platte neben* 
einanber, flreidje ben 9?eft ber gerührten @auce gut barüber unb 
garnirc barum rea)t fd)ön einige grofie Ärebfe, audj ungefd)dlte, 
aber gut gewafdjene unb in rotljem ©ein abgefragte Trüffeln, 
einige gut angemaßte @alatt)er$a)en unb etwas falte unb in run* 
ber ober brefetfiger gorm ausgesogene Slfpic barum, hierauf falle 
es red&t falt, bis eS aufgetragen wirb. 
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545. 2tat mit feinen Ärdutern. 

yiadfrtm ber 9fal abgezogen ift, wirb er in Singer lange 
©ttitfe flefdjnitten, bann bad 3nnere fyeraudgemadjt, ofyne u)n auf*- 
$ufdmeiben, hierauf gut audgetoafeben unb abgetroefnet, bann gebe 
bie ©tücfe in ein paffenbed ©efe^irr neben einanber unb l U $fb- 
Aar gemachte Butter, jtoei (Ifjlöffel ooll fein getyatfte ©Kalotten* 
liebeln, einen d&löffel ooll fein gel)atfte «Peterfüie, einen tfaffe* 
Idffcl »oll fein ge^arften ddtragon, brei getyatfte ober fein gefd)nit* 
tene ©arbeiten, eine Sflefferfpifre »oll groben Pfeffer unb feined 
©al& ba$u ; bfejj laffe augebetft auf fd)tt>ad)er ©luty eine tyalbe 
©tunbe, unter öfterem Umrütteln, Dämpfen, bann gebe jttei JErintV 
gläfer »oll weisen SBetn baju unb laffe ed bamtt einige 9Ral 
auffodben, bann oerrüfyre bad ©elbe oon oier diern mit beut 
(Saft einer Zitrone barunter unb rüttle ed norämald unter ein* 
anber , ed barf aber ntd^t fo<$en j hierauf belege bie platte mit 
bünn gefönittenen unb in Butter gelb audgebatfenen 2ßecffcr)ntU 
ten, gebe ben Slal fammt ber ©auce barüber unb gamire <§rou* 
tone »on gebatfenem Butterteig barum. « 

546. Xal a la tertare. 

©$neibe ben oon ber #aut befreiten 5fa( in ftorf gtnger 
lange ©tütfe, nefyme bad 3nnere, oljne tyn auftufa>neiben, fyer* 
aud , tt>afd)e ifyn gut aud , laffe iljn lieber abtroefnen unb lege 
tfyn in ein ©efdrirr ; in ein anbered ©efa^irr gebe y 4 $f b. Butter, 
brei in ©Reiben gefdjnittene 3^iebeln, einige ^eterfilienrourfttfit, 
in ©Reiben gcfdjnitten, $wet Sorberblätter, etwa* $l)tymian, gro* 
ben Pfeffer unb $x>ti in ©Reiben gefönittene gelbe Stuben, biejr 
laffe einige Minuten bämpfen, bann rüfjre einen dfjtöffel oolC 
SRctyl barunter, fülle ed mit 4 Srinfgläferu oott toeifrem Söein 
auf unb laffe ed unter fortroäfyrenbem Umrühren $um Soeben fom* 
inen, bann auf fd)tt)a($er ©lutr) eine l)albe ©tunbe fodien, fobann 
treibe ed burd) ein Sieb über ben 2lal unb gebe etroad ©al& unb 
groben Pfeffer baju; laffe ed nun noety eine t)albe ©tunbe fod)en, 
rüfyre bann bad ©elbe oon 3 dient barunter unb rüttle ed toofyl 
über bem Seuer, bann laffe ederf alten, beftreid>e aldbann jebed 
©tücf mit ©auee unb voenbe ed in fein geriebenem 2öeij?brob um, 
aud) brüefe foUtyed gut an; jefct wetben einige ganje ©er mit 
etwad ©alj unb SWudfatnufr »erflotft unb bie Slalftütfe barin, 
bann toieber in bem fteibbrob umgetoenbet; eine Biertelfhmbe 
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oor beut anrieten legt man fie auf einen 9cofi, gibt fdjwadje 
(Sinti) barunter uw* fö&t fle unter ftefcm Umwenben oon aüm 
©eilen garte «efjmen , herauf werben ße auf bie $Urte gelegt 
unb eine Äamgotefauc* barunter gegeben (f.Sa&9eravigote), aucr; 
Hann man' eint $arafcte#äj)fdfaiK* ob« Kare ©utter mit Senf 
barunter geben* 

547, «§ed)t & Farlequin. 

3)aju wefome einen 3—4 $funb ferneren {>edjt, reinige i$it 
mit eine» fcfarfenj s JWcffer oott ben, <S<ftuMeH unb jiefre »mt b«c 
Seite, wo er getieft Wieb, bw £aut lei^t berunle* , bann ne}m« 
Hm au«, wafae «m> fobann ftycfe ifa am tfotf anfangen*, br4 
ginger breit mi* eperf fein petlenartig, eben fo breit mit Sruffdn, 
eberi fo mit €*rbeüen, auf gleite 9lrt mit gefallener unb afege* 
todtfci $tnb6$tmge, weiter re$t rott) ift, enWict) lieber m&Epccf, 
»cld)cr ton €d>lufc mad)t; nun nmbinbe ben ftopf mit SBinb* 
faben, bamit er üt feiner gorm bleibt,, unb eben fo ben ganzen 
^cdjt, bamit er niebt jerriffen »erben fann, unb lege i&n bau«, 
in ein baju paffenbeä lanqee* dkfd)irr>5 je$t gebe tu ein befoabe* 
reg ©cfd)trr V4 ¥funb SButter, fed)6 in Reiben gcfd}nittene3wie* 
beln, fo tnel auf gleite Ärt g«frf)nrW<mc gelfce SRübcn, l U ?funb 
rofjm, in SKförfel gefönittenen S toten, brei jn gtocfr gefdmittenc 
^eterftlisuttmr^ln, einen f affcelpffel »oü groben Treffer. *>™ Sor* 
berblätter, ein ©anquet genebelt™ ut, (äff* bieft unter öfterem Um* 
rühren ein« Siertelfrunbe oerbämpfen, e* barf aber feine garbf 
iw&men,, bann gieße jwei SBouteillen weifen SBein nebft einem 
(SjHöffel tooH (Sali ba^u unb laffe e$ eine fyalbe ©tunbe gut oer* 
fodjen, gieße nun ailed bureb ein @ieb über ben #e<fct, beberfe 
bad (^efc^irt mit einem mit glubenben Äoftlen belegten 2)erfel unb 
laffe bad ©an$e nun eine Stunbe langfam tod>en, begieße ben 
£edj< aweb öfter mit bem untern 6aftj ift e*.3ett aum ^luridjten, 
bamt gebe tyu fefcr beijutfam, bamit er nieftt jerriffen wirb, ganj 
troefen auf bie platte, mad)e bie »inbfäben baoon unb beftreid)* 
ifcn auf ber gefpitften «Seite mit &reb$Uutter, barum aber gebe 
golgenbedr Vermenge in einem ©efdjirr $wei öplöffel »oll 9K^l 
mit einem Qi gro& SButter auf bem geuer etn?ad warm, bann 
rüfyre 5 ^rinfgläfer Op(l oon ber ^>ecbtbrübe unb einen falben 
Sc^o^pen guten bicEon fauren 9Ra^m barunter unb ru^re ed auf 
bem geuer ab, bi^ bie @auee ein drittel eingelöst ift, fobaun 
oemi^w -bae (^elbe oon? 3 ^wru mebfl einer 9iUß gro^ ©arbeÄeiu 
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bittet g«t twmmtcr, e* batf «bet nt$t mein* foäen, bann ganttae 

ben |>ccbt mit fluten £ecbffnöteto »on ber ©ro&e einer 9fu£, aurf> 
mit &re6sf<bwa'n$en unl) .ganjen ftrebfen unb gebe bie €auxc vtdjt 
burd) ein ©ieb barfiber (f. |xa)tfarce ober $nötel). 

548« &ä)t mit ©auce * la partugaise. 

(Sin gereinigter, au*genommener uwb au*gewafcbemr $od?i 
toon 2—3 *ßfunb, autf) mttyr ober weniger, je nadjbem man nötl)tg 
fyat, wirb in ein baju paffcnbcö ©eft^irr mit brei in (Scheiben ge* 
fcbnlttenen Zwiebeln, brei auf bfcfetbe 9Jrt gefdmittencn gelben 
«Rüben, auar fo siel gefrtmitteneii ^eterftlto.muqeln, 2 Sorberblät* 
tarn, gcnc^elfraut, etwa« Sl^mian, jwet (Sploffetn ooü* €a(j «nb 
einigen (Sitronenfdkiben obne &crn, aud) grobem Pfeffer unb 
einigen (Sewurjn&gefeien, bann mit einer töoutcttte meinem 9Öcht 
aufgefaßt, jngcbecft mit einem $apier 7 eine f)albe (Stnnb* auf bem 
gcuer gebämpft; ift cd &it jnm Slnricbtcn, bann gebMfyn red)t 
fycif?, oom Slnijängenben befreit, auf bie platte unb folgenbe ©auce 
barfiber: 7 4 Butter, ba* (Sfclbc von 3 ®ern, ein: (Sjjlöffcl 
»oü ®trontnfhfd, etwa* grober Pfeffer, etwa* 39fti*«atnu(i unb 
feine* eal* wir* in einem ©efrtirr auf ganj föwa^et @lut$ 
gcrityrt bi* e* etwa* wann* geworben ift, al*bann wirb bie-6au«e 
ftarf mit einem Slnrtotloffet rcdjt fctmell hinter einanber aufge* 
gogen, bi* fwb bie Butter mit bem GNergclb gut oerbunben- ijar, 
fottte fie aber §n bief werben, bann gebe einen @§töffel ooK ^ßaf et 
bajuj biefe (Sauce gebe äber ben fyeijj angerichteten |>«d)t 

541K JQtfy a rallemaiM^t 

£aju werben Heine Mbpfünbfge «£>edjre gereinigt, au*ge* 
nommen, bann jeber in 3 ober 4 Steile gefänitten unb gut au** 
gewaföen; biefe werben in etn@eW)for gegeben mit bret in<Sd)eU 
ben gefdmittenen 3wiebrin, einigen in €tutfe gefönittenen $eter* 
ftlienwurjcln, ober einem SBouquet «Petcrftlienblätter, einigen gangen 
6 cfjalottenj wiebeln, brei ©ewur^nagelein, jwei ßorberblättem, etwa* 
Sl^mian, einem ©oufluet »on gendjelfrant, einem Eßlöffel ooll 
©alj unb einer S3outci(fe weitem SBein unb, jngebeeft, Y 2 8tunbegut 
gebämpft, bann jurüefgejogen unb bie £ea)rßücfe, &om 9lnr)angen* 
ben befreit, in ein anbere* ®cfd)irr gefegt, bie Srüfye aber burd) 
ein ©teb gelajfen, wieber über ben |>ecbt gegeben unb bi* jum 
2lnrid)ten r)ctfj geftettt, beim 2lnria)tcn Werben fic rec^t trogen auf 
bie «Platte flelcgt uub folgenbe Sauce banlber gegeben : V* 
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SBuiter »irb in einem ©efdjirr mit einem Keinen üßlöffel voHSRebl, 
etamd geriebener aRu*fatmi& unb erroaS grobem «Pfeffer gut ver* 
mengt, bann 1% Stinfgläfcr voll von ber £ed)tbrül)e baju ge* 
geben unb auf bem geuer gerührt, bis e$ einige Minuten gefönt 
f>at 5 bann wirb noü) bad ©elbe von brei (Siern gut barunter 
gerührt, e$ barf aber nicfyt mittönen unb bie Sauce bura? ein 
Sieb üb«r ben #ea)t gegeben. 

550. ©aute »on «ge^tfilet^. 

3— 4 Stücf orbinäre |>ed}te »erben in ber SRitte ber £dnge 
nad) bur$gcfa)nitten unb, von |>aut unb ©raten Befreit, bann 
jebtr $(kü in jroei ober brei gleitt) gro&e Stücfe ber Duere na<D 
gefänitten; biefe Stütfc werben auf ein baju paffenbeS ffodje* 
©efcOirr neben einanber gelegt, bann gebe einen (SftföffelvoU fein 
gefyaiftc Sajalottenjwiebeln unb eben fo viel fein getyatfte $eter* 
ftlte in eine Serviette, brürfe biefe gut aud unb frreue fte über 
bie «jped)tftletS , fobann aud) etwaä groben Pfeffer, geriebene Üftud* 
fatnujj unb feineä Salj, über biefed gicfje V4 $funb Hare Butter; 
in bem ftugenblitf be$ 3lnri$ten$ roerben fte auf bad geucr gc* 
geben unb eine SÄinute barauf gebdntyft, bann umgeroenbet 
unb noa) eine tyaibe Minute gcbdmpft, flnb fte hierauf gut, 
bann ffclle ba* @ef*irr etwa* fördg, bamit bie Butter bavon 
ablaufen fann unb rkfye bie gilcte mit ben Kräutern fcfcön frans- 
artig, auf bie platte, in bie SDfitte aber gebe folgenbe (Sauce: 
©ebe in ein ©efanrr einen (SjHöffcl voll fein ^acfte Sßeterftlie, 
tyalb fo viel fein geljatfte Sd)alotten$tt>iebeln , eben fo viel fein 
gefyatftc Champignons, ein @i grofj Butter, 2 Sxinfglafer voll roei* 
Jen SBein unb (äffe biefj bis jur #dlfte einfoajen ,. aisbann gebe 
4 Srinfglafer voll roeijje Sauce, ein ©lad voll (Sonfomml unb 
etwa« groben Pfeffer baju, laffe alleS nrieber jur «£>dlfte einfodjen, 
fdjdume eS ab unb ncfyme baS gett bavon , fl<r)e aua) $u baf* fte 
gut gefallen ftnb. y • 

551. ©efricfte £ed)tftlerS mit Somatefauce. 

ÜJaju neunte 2 — 3 *ßfunb mittelgroße £ea)te, fdmeibe fie 
auf unb nefyme fie auS, bann roerben fte ber Sange naa) bura> 
gefdjnitten unb von ©rdten unb #aut befreit j fie werben nun ber 
Cuere nad) in breifingerbreite Stüde gefdjmtten unb oben am 
tiefen Xfyeii mit feinem Spetf fajön perlenartig gefpitft, bann auf 
ein pacr>eö ©efdn'rr neben einanber gelegt, gut mit SWuSfatnufr 
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unb feinem <Eal$ beftreut unb 12 2otf) flare Butter barüber ge* 
goffen; fyierauf werben fte mit einem mit ftrcbflbuttcr beftrid/cucn 
Rapier jugebeeft; % Stunbe öor bem 5Jnrid)ten bringe fte in 
einen mitteltyeijicn Ofen ober auf fd)wad)e ®lutl) unb beberfe fie 
mit einem mit glül)cuben Stollen belegten Dcrfel, in einer Viertel* 
ftunbe fmb fte gut; rid)te fte nun fa)ön fran^artig auf Die platte, 
beftreidje fte mit Äreböbuttcr unb gebe folgenbc 6auce in bie 
s Dciüe : V 4 ^Sfunb 33utter, 3 ßwiebeln, 2 gelbe s Jtüben, etwaö roljer 
©djinfen, allcd in bünne ©djeiben gifcimitten, 2 Sorbcrblätter, 
ein KnoblaudMinfen, grob geftofjencr Pfeffer, 5 ©türf auägcbrücfte 
*parabic$* ober Somateäpfcl werben in einem ©efd)irr eine 93ier* 
telftunbe auf bem geuer gedampft unb öfterä barin umgerührt, 
bann rubre einen QjjlöffeJ roll s JÖ?efel barunter, fülle eö mit fedjd 
£rinfgläfern ooll guter gleifdjbrüfye auf unb rüfyre cd auf bem 
geuer untcreinanber biä cö fod?t, bann (äffe eö eine halbe ©tunbc 
auf fd)waa?er ©lutfy unter öfterem Umrühren öerfoefyen, nad) bie* 
fem burd? ein |>aarftcb laufen unb gebe ben Saft einer Zitrone, 
etwaö ©alj unb groben Pfeffer baui, hierauf lajfe e$ an ber . 
Seite beö geuerä nod; ein drittel einfoeben unb nefyme baä gett baoon. 

552. «§ed)t k la bon eau mit ©enfburrer. 

$a$u nebmc einen .jpcdjt oon 2 — 3 $funb, ober aud) balb* 
pfunbige, meiere runb gemadjt werben; tft ber £cd)t auögenom* 
raen unb au8gewafd)en , fo lege ifyn in ein pajfenbc3 ©efdjirr, in 
ein anbereö aber gebe % $fb. Butler, 8 — 10 $eterftlienwurjeln, 
in bünne Scheiben gefdjnitten, eine £anb t>oü ©djalottenjwie* 
beln unb ein £orberblatl, biejj (äffe einige Minuten mit einanber 
langfam bänrpfen, bann giepe 1 % 9Jtafj 2Öajfer fammt einer fleu 
nen £anb »oll ©al$ baju, laffe cd eine fjalbe ©tunbe gut r>tt* 
formen, giefje atle$ über ben £eebt unb laffe ifyn mit biefem aud> 
eine Ijalbe ©tunbe fod)en, bann nel;mc ibn jurücf oon bem geuer 
unb laffe baö ©anje biö jum (9ebraud) fyeij? ftefyen, fobann gebe 
ifytt auf bie platte unb beftreue if)n mit etroaä fein getyaefter *ße* 
terftlie, bann oerrüfyre 12 i'otb flare Söutter mit oier (Sfilöffeln roll 
gutem ©enf unb gebe bieg barüber, barum aber lege eine ftarfe 
Portion runb abgefdjnittenc , in ©aljwajfer abgefodjte Kartoffeln, 
in ber ®röfje einer flehten 9?ujj, aud) fann über biefen £ecbt »on 
ber 33rür)e, in welcher er gefod)t würbe, mit etwaö abgefragten 
^eterjilienblättern, unb in einem ©aucengefd;irr flare 33utter ba^u 
gegeben werben, • 

20 
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553. »tauer ßatpfen auf franjöfiföc Sttt 

(Sin grofj« unb fdtfner tfarpfen wirb nf<^t abgeföuppt, aber 
bei einer Heinen Oeffhung aufgenommen , wobei man Sld)t geben 
mmj, baj* bie @afle nid)t jerriffen wirb, bann wirb ber Äopf mit 
SMnbfaben umbunben unb berfeibe in ein baju paffenbe* ©efdjirr 
gelegt {jefce nun fo »icl rotten SBein, baß er über ben Karpfen 
gebt, in ein ®efd)irr, Iaffe ihn auffodjen unb febürte ibn reebt tyeif* 
über bettfelben, audj fed# in (Scbciben gefdwittene 3roi*bdn, eben 
fo oier gelbe Stuben, ein ©ouquet grüne ^ßeterfilie, fed)6 Sorber* 
blätter, etwafl Styjmfan, e * n Mdnefl SBouquer Sendjeifraut, brei 
©ewürjnagelein, ©n(j unb groben Pfeffer baju, fajfe bie§ (angfam 
auf fiorler ©fatlj eine €ftunbe fod)en unb lieber oerfüfyten, fo* 
bann riebte eine 6crt>iette auf eine platte, gebe ben Karpfen bar* 
auf unb garnire tyn mit grüner ^eterfifie. (Statt be« rotten 
©ein« fann aud) Reißer (Sfflg unb Söaffer genommen »erben. 

554. jtarpfen, crttßrt mit ßapernfauce. 

(Sin Äarpfen ton 3—4 $funb wirb abgefdjuppt unb aufge* 
nommen, bann werben auf beiben Reiten be$ Karpfen feine (Sin* 
fd)nitte gemacht unb berfeibe auf ein flacbed ©efebirr gefegt, aueb 
eine £anb voU abgerupfte $eterft!te, einige in <5(beiben gefebnit* 
tene 3wfebeln, eine in Sdjefben gefdmfttcne fyalbe Zitrone, einige 
Sorberblätter unb Sfwmfan, feinet ®al$, grober Pfeffer unb ein 
3Trinfgla« feine« Del baju gegeben; in biefem, wotyi unter ein* 
anber gerüttelt, l&pt man ben ffarpfen eine ©tiinbe liegen, V» 
Gtunben fcor bem Hnricbten wirb er bann auf ben dtoft gelegt 
unb auf fd)Wa<ber ®iu% unter öfterem 9fad>giefien Don £>el, ge* 
braten; ift er nad) 9 / 4 ©tunben gut Don allen Seiten gebraten/ 
bann wirb er auf bie platte gelegt unb folgenbe Sauce barüber 
gegeben i £rei (SfHoffcl 00U guten @fftg, einen @filoffel oofl fein 
getiefte 6d)alotten$wiebeln, Vi @t groß SButter unb etwaö groben 
Pfeffer läßt mau in einem ©eföirr {0 lange fodjen bid ber (Sffig 
ganj eingefotöt ift, bann giebt man nod) jwei Srtnfgtäfer üoü gut 
»erfodrte Gouiie (f. Gouli*), bret Stoffel Doli feine ffapern unb 

etwa« 6a(j baju unb !&§t e6 gut auffotben. 

- 

■ 

555. Karpfen a la Chambord. , 

$>aju neljme einen 3—4 $funb föweren SMdjnerfarpftn, 
reinige u)n Don ben 6d)uppen unb Jtetyme ityn aud, bie 9Jtild> 
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unb bie Seber nebft ©alj unb feinem Pfeffer bringe tvieber in 
ben Karpfen uub nähe ibn hierauf ju; fobann fcfyncibc forgfaltig 
von einer ©eitc be$ arpfend bie £aut herunter unb fpitfc bie 
gauje «Seite fd>on mit ©peef perlenavtig, bann gebe if)n auf ein 
baju pajfenbeS ©efd)irr unb vier 6d>oppen rocijjcn 2Bein bariibcr, 
aud) <£ah, groben Pfeffer, brei ©etvurjmigclein, etwad $r)tymian, 
brei *ßcterftliemvur$eln, brei QttMtib) brei gelbe Gliben, alleö in 
bünne ©djeiben gefd):iitten , unb ein 33ouquet von gendjelfraut 
baiu, ben $opf bebeefe mit einer ©peefbatte; jefct gebe ein naffed 
$apier über ben Karpfen unb ftelle it>n auf ftarfe ©lull) bi$ er 
foebt, bann gebe einen 3)ecfel mit ftarFem ftoblenfeuer barauf unb 
laffe ibn eine ©tunbe bämpfen, ift er nun gut, fo gebe if)n fcfyön 
auf bie platte, befreie ibn von ben SBinbfäben unb überftreiebe 
ba$ ©efpiefte mit 5frcbSbutter , garnire lfm aud) fcf)ön mit £>ed)t* 
Höpen (f. £ed)tflö&e), großen $rebfen unb glaftrten 5?alb$brie3len, 
bann gebe in ein ©efebirr vier Xrinfgläfer voll gut verfodjte (5ou* 
liö (f. (Souliä), vier Jrinfgläfer voll von ber 53rür)e f in roeldjer 
ber gifd) gebämpft würbe unb »veldic man bureb ein Sieb laufen 
liejj, bann laffe aöed bi$ jur £älfte einfodjen, gebe eine £anb 
voll £rcb$fd)wänje, eine £anb voll in ©cbeiben gefdmittene $rüf* 
fein, gut gereinigte |)al;nenfämme unb £eber, welche brei legten 
Sbcilc vorder in S3utter tveid) gebampft würben, in bie ©aucc 
unb biefe redjt fyeif? um ben Karpfen fyerum. 

: 

556. Karpfen en Matelote vierge. 

2)aju nef)me fo viel, alä ju einer platte nötbig finb, Karpfen, 
Spt&k unb Slale in gleiten 2 bellen, febneibe and) jeben ber gifaV, 
nadjbem fie gut gereinigt unb auflgeroafdjen fmb, in gleicb große 
©tücfe, gebe biefe in ein paffeubed ©efebirr unb einige 3n>iebe(n, 
ein 93ouquet von <ßeterftlie unb gcncbelfraut , jroei Oorberblättcr, 
groben Pfeffer, 6alj ; brei geftofiene ©eroünnägelein unb Sfytynuan 
baju, bann fülle baö ©anje mit fo viel weitem SBein auf, baß 
er über bie gifdjc gcf)t, hierauf laffe alled auf fiarfem geuer ein 
^Drittel einfod)en unb bann tvieber ehva$ verfügen; jitfye nun 
alle gifcbftücfc troefen unb gut abparirt in ein anbereS ®efd)irf, 
bic Sauce aber laffe burd) ein Sieb laufen; bann gebe in efn 
©efdjirr Vi *ßfunb flare 33utrer unb 20 gefdjälte Heine StoitUin, 
(äffe fie eine Minute mit ber ©utter bämpfen, fie bürfen aber feine 
garbe nehmen , bann ftreue jrvei (Splöffel voll ütteljl barunter/ 
rüttle eö tvobl unter einanber unb gie&e bie burctygclaufene gifä* 

20. 
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bfutye baju, rüttle c« nun untcreinanber bi« e« fo$t, bamt gebe 
eine ftorfe |>anb i>ott gereinigte Champignon* baju unb laffe e« 
toteber ein drittel bamit einlösen, nefyme aueb baegett bavon ab; 
hierauf werben mit einem Keinen Sd)aumleifel bie 3Webeln un & 
(5bampignon0 herausgenommen unb ju ben gifct>en gegeben; ifl 
bie Sauce nun )u bünn, bann laffe fte nod) etwa« einfoeben unb 
fcerrüfyre ba$ ©elbe von 5 ©ern fammt einer 9tuf? groß Sar* 
beflenbutter beij* barunter, e$ tarf aber, wenn bie @ier barunter 
gerührt ftnb, nidjt mebr forf>en ; e$ wirb nun burdj ein Sieb übet 
bad gifdjragout gegeben , tiefe« leidet umgerürtelt unb bi$ jum 
Hnria>ten in Ijeißc« 2Ba(fef gefteHt, attbami fa>ön auf eine «platte 
gegeben unb mit ftrebfen garuirt. 

5Ö7. Äarpfen en Matelote a la Mariniere. 

2)ie in voriger Kummer angegebenen gtfcfyarten werben cbeit 
fo wie jene bereitet unb baiin mit einer ftarfen |>anb »oll Heiner, 
eine Minute in SButter gebämpfter 3wlebeln / jwet 8orberWättcrn, 
einem SBouguet *ßeter(tlie unb gendjclfraut, etn>aö 2bi?mian, fein 
getyadt, audj fein geftofjenem Pfeffer, brei Oewür.jnägelein uub 
einer £anb voll gereinigten Champignon« in ein paffenbe* (Ue* 
fdjirr gegeben, bann mit fo viel rotbeut SBcin rufgefüllt, bafj ei 
fingerbodi über bie gifetye gefjt, aua> nacb ®utbünfcn Sal> baju; 
btefi laffe auf ftarfem geuer fodjen , bi« e6 ein Kriftel eingefaßt 
ift, bann nefjme brei ($i groß 93uttcr, menge jwei (Sßlöffel ooll 
3Wef)l barunter unb gebe c« in fleinen Stiitfayn 31t ben gifa^eur 
rüttle e« leid)t über bem geuer unter einanber, bi« bieSButter fid) 
gut mit ber Sauce »ermengt fyat, bann nel>me ba« SBouquet, mU 
dje« fcorfycr gut auägebrütft wirb, unb bie Sorberblatter b^au«, 
rid)te ben 9flatelot fd)im regelmäßig auf bie platte, gebe <5routon8 
- ober bünne, runb ober ooal ausgeflogene unb in IButter gelb 
auägebatfene SBedfdjnitten barum, unb bie noa) etwa« einge* 

foa)te Sauce barüber. 

' . . 'i • ■ 

• 558. ^mifdjet itatpfen. 

(Sin großer unb fetter Äarpfcn, ein Sötildmer, wirb gereinigt 
aufgenommen, bann in Stüde gefd)nitten unb fammt ber ■Utttla) 
in ein paffenbe« ©cfdjirr gelegt, bann gebe in ein anbere« ©cfa)irr 
6 — 8 in Sdjeibm gcfdjuittcne ?peter(iRcnwurjeln , eben fo viel 
^wiebeln, in Sdjeiben gefdmitten, 2 Sorberblätter unb l U ?f un & 
öutter, laffe bieg auf fd)waa>r ©lutl) bämpfen, W alle« fcoebgelb 
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geworben tfit, bann fülle e$ mit $tt)et SBouteillcn gutem Bier auf, 
gebe l u ^ffunb braune orbinäre &bfud>en unb etwa« <5alj, gro* 
ben ¥f«ff«/ M« äu & cre <5<&ale einer fyalbtn Zitrone unb einige 
geftojjene ©ewürjnägelcin ba$u, laffe alle* eine baibe (Stunbe gut 
Derfocben unb treibe c$ bann burd) ein Sieb, biefeö gebe über ben 
Karpfen uub laffe ifm langfam eine balbe 6tunbe bamit auf 
fd)tt>ad)er ©lutl) bämpfen, bann gebe nod) eine ftarfe £anb »oll 
in 33utter gelb gebämpftc Heine 3wiebeln baju unb laffe aud) 
biefe noib einige Minuten bamit bämpfen; hierauf rid)te bte 
ftarpfenfiütfe fa)ön auf eine platte unb gebe bie 3wiebeln barum 
unb bie (Sauce barüber. 

■ ■ r 

559. ©emifdjteS gifdjs&agout mit 0Kabeiramein. 

gaffe in einem ©efdjirr V 4 «ßfunb Sutter aergeben, bann 
gebe §wei |>änbe t>oll runb abgefundene Trüffeln, in ber @röjje 
einer Meinen 9fujj, jwei #änbe t>oll gereinigte (ibamoignonö, ein 
&>rberblatt, ben <£aft einer (Zitrone unb etn>a$ ©alj baju, unb 
laffe c6 auf fd)n>aa>er ®lutb langfam eine SBicrtelftunbe , unter 
öfterem Unteremanberfa)ütUln, bämpfen, bann gebe einen großen 
tfarpfenmilctyncr unb einige £ea)tlebem , alles in Daumeitgleidj 
lange €tiufe gefdmitten, 511 ben Trüffeln unb 'laffe ftc aua) bamit 
eine Minute bampfen, bann gebe aud) Die '{)ölfte t>on einem 
pfunbigen £ed>t, melier fcon £aut unb ©raten befreit ift, in 
runb ausgeflogenen 8tütfen in ber ©röjjc eines Meinen üljalcrd 
baju, e$ barf aber nidjt mit beimpfen, bann aueb jwei 93rirfen, in 
gingergleia^ lange €tücfe gefdjnitten, and) eine i)a\bt £anb »oll 
£reb$fcbn>än}e, eine £anb toll »on ben Steinen abgebrebte DIU 
Den, eine 3Refferfpige ood meinen s -ßf e ff er ' 4 Srinfgläfer ooll gut 
t>erfo(bte unb 00m gett befreite (SoitliS (f. @ouli$) unb ein $rtnf' 
glaä doÜ 3Rabeinm>ein unb etroad Salj, laffe bief* jufammen auf 
ftarfem %cutx eine SBtcrtelftunbe focfyen; oon ber anbern |)dlfte 
beö £>ed)te$ bereite nun ftlöfje in ber ©röjje eineä $aubenel$, 
fodje jte in €aljwaffer ab, aiebe ße $trau& unb laffe fie auf 
einem ©ieb abtrorfnen, biefe menge bann gan^ leia)t unter baö 
gifa>ragout, rüttle au*e$ etwa« unter etnanber nnb ftclle e$ btö 
)um Sforidnen in $ei£e$ SSBaffer; beim 2lnria>te» gebe bad 9*a* 
gout bann f^on auf eine tiefe platte unb »on Suttertetg im 
Ofen auftgebaefene Grouton* barum. .-2 
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560. IBerfdjing a la bonne eau. 

3)<c gereinigten «nb auegenontmenen ©erfdrtnge »erben mit 
£opf unb Srfjwanj jufammengefeeftet, bann einige (Sinfcbnitte auf 
ber äußeren Seite gemalt, bamit fte niajt bei bem tfoeften jer* 
reiben unb bann in ein »ajfenbe« ®cfd)irr gelegt; fobann gebe 
in ein anbereS ©efdjtrr V4 ¥funb 93utter, 6—8 in ©Reiben ge* 
ftynittene Sßeterjtlienwurjeln, eine #anb »all grüne ^ßtterjtlie, eine ( 
|)anb »ott ganje Scfjalottenjwiebeln unb ein Sorberblatt, lajfe biefj 
mit ber Butter einige fDünuten bämpfen unb gie&e bann 2 Wla$ 
Sßaffer fammt einer $anb »od Salj baju, lajfe e£ eine fyalbe 
Stunbe gut fodjen, bann gieße ed r)et§ über bie 95erfä)inge unb 
lajfe biefc eine fealbe Stunbe barin lang/am foa}en (NB. bie 
93ritye muß eine fealbe £anb tyod> über ben ftifa) gefycn); ift eS 
3eit jum Slnricftten, bann &iel)e fte auf bie platte, gebe ton bet 
Söru^e jwei Srinfgläfer »od in ein ©efc&irr unb eine balbe|>anb 
»od oon ben Stielen abgejupfte Sßeterftlieublätter baju, tajfe biefc 
bamit einigemal auffoeben unb gebe fte bann über bie $3erf<binge* 

Slivmerfuug : ©ben fo bereitete 33erftbiuge fennen aua), wenn 
fte awf ber platte ftnb, mit fein gesurfter $eterft(te beftreut unb 
eine flare ^Butter barüber gegeben werben, ober aua? fein gefeaäte 
Sarbetten, welche in Rarer 33utter etwa« gebampft würben; aua) 
(ann man eine gelbe gifa)fauce ober flare öutter, mit einigen 
Soffein oott Senf oermengt, barüber geben. 

561* ©Bleien auf bem 9loft. 

So oiel Stielen, al« man auf eine platte nörfeig r)at, »er* 
ben gebrüht unb oon ben Sdmppen gereinigt, aua) fann matt 
ifmen, wenn man unten an ben topfen einen (Sinfdjnitt mad)t, bie 
£aut abgeben; fdmeibe nun au$ beiben Seiten bie ©raten ber« 
au6, bann neunte fo oiel Sutter, ald man baju nötfeig tat, fammt 
fein gesurfter ^eterftlie, lajfe i(m bamit ^ergeben unb oerrüi>re 
bieß wofel mit feinem Sal$ unb Pfeffer ; wenbe nun tote Schleien 
erft barin unb bann in fein geriebenem Sßeijjbrob um, biütfe e$ 
aueb an , fobann lege fte auf einen SÄoft unb gieße ben 9fcft ber 
23utter barüber; eine SBiertelftunbe oor bem Slnriiten gebe f^wa^e 
©lutfe barunter unb lajfe .fte f^öne braungelbe garbe nehmen, 
bann wenbe fte forgfältig um, laffc fte au* auf ber anbern Seite 
braten unb gebe fte bann auf bie platte unb folgenbe Sauce bar« 
unter : 7 4 *ßfunb ©utter, ein ffaffeloffel oott 2Hef)l, eben fo otel 
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fein getyacfte $eterjUie, eben fo *>fel Cityilotteiiftttiebeht , etwa« 
(Bali , grober Pfeffer unb ber €aft einer Zitrone tt>irb in einein 
©efcfjier unter einanber gemengt, bann mit einem $rinfgla$ »oll 
2Baffer aufgefüllt unb in bem Slugenbluf be$ #nrid)tene auf beut 
jjeuer gcrüfyrt, bi$ e$ $n>ei Minuten gefodjt tyat 

562. ©steten ä la Poulette. 

©o t>iel (5a)leien, al3 man auf eine platte notfyig Ijat, *per* 
ben eine Minute in fyeifjem SBaffer gebrüht, bann mit bem SJhffer 
X>on ben Sdjuppen befreit, in beliebige 6tütfe gefdjjnftten, au$ge* 
»afeben unb lieber abgetrodnet j bann gebe ein ©tütf gute SBut* 
ter in ein @ef$irr unb in biefe bie gifdtfütfe, n>enn fte ^ergangen 
ift, unb laffe fte eine Minute auf bem geuer beimpfen 5 bann 
ftreue einen (Splöffel »oll Wltty barüber, rüttle fle unter einanber 
unb gebe nun eine 93outeille treiben Söein, Salj, groben Pfeffer, 
ein fcorberblatt, ein SÖouquet »on Sßeterftlie, eine #anb »oll fleine 
3tt?iebeln unb eben fo xriel gereinigte Champignons baju 5 baä 
©anje laffe nun auf ftarfem geuer fdjnell foa^en, bid ber gifdj 
unb bie 3mtebe(n gut jtnb, bann verrühre ba$ ©elbe »on 4 (Siern 
barunter unb rüttle e$ über bem geuer, o^ue baji e$ foa)t, hierauf 
nefcme baö Souquet unb ßorberblatt lieber $erau$, richte bm 
gifa) auf bie platte unb gebe bad Uebrige barüber. 

563. ©arte, crilirt mit tfa^ernfauce. 

60 »iel Sarben, ald auf eine platte not&ig flnb, »erben 
gef<buppt, aufgenommen, auSgeroafcfcen unb ttrieber abgetrotfnet, 
bann maaje auf beiben leiten ber gifa^e »om #opf bi* auf ben 
6dnvan$ feine @infa)nitte, gebe ibn auf eine platte mit fein ge* 
Ijatfter $cterfl(ie, €$aU>tten&ttiebeln, t)on jebem einen (Sfslöffel Doli, 
au$ feines €al$ unb Pfeffer unb ein $rinfgla8 »oH gute* Oel 
barüber, biefj menge u>of)l unter einanber unb laffe e$ eine ©tunbe 
ru&en; V« Stunben »or bem 9lnria)ten gebe fie auf ben föofi 
unb glüfjenbe Noblen barunter, ftnb fte »on allen Seiten gut ge* 
braten, bann gebe folgenbe 6auce barüber: 3 (Sjjlöffel »oll (Sfftg, 
ein (Steffel »oll fein ge^atfte <Sd)alottenjtt)febeln , fo »iel fein ge* 
tyaefte «ßeterftlie, aua) groben Pfeffer unb Vi @i gro& Butter laffe 
einfroren, bid fein dfftg me&r 31t feljen ifl, bann gebe 2 $rint> 
gläfer »ott gut »erföchte ßouliö (f. (Souli*), i3 (Stoffel »oll feine 
kapern unb etwa* ©alj baju unb Jajje *ä eine Minute mit. ein* 
ünber »erfoa)en. ri . ,/ „ .",J 
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564. ^ättagOflut ju mattmren. 

12 — 16 fdjöne große ^dringe werben aufgenommen unb 
tfjnen bie «£)aut abgezogen; hierauf werben fie 2 — 3 $age in 
Sftild) gelegt, fo, baß bie 3Jtila) barüber getjt, alfbann werben 
fie auf ber 3Rtla> herausgenommen, unb »ermüielft eine* 95inb* 
faben* an ben ©a)wdnjen aufgesaugt, fo läßt man fie nun 48 
Stunben abtroifnen, fie burfen fia) aber bei bem 3uf<"nmenbän* 
gen niebt berühren ; nac& bie fem werben fie auf ein fladje* ®e* 
fa)irr gelegt unb feine* £)el bariiber gegoffen, aua? gut unterein* 
«nber gerüttelt ; fobann nc^me eine fiarfe £anb ooH reine fa)öne 
6trol)f)almc, lege fte neben einanber auf einen fiarfen «Hüft, boa) 
etwa* auöeinanber, unb auf biefe bie in £)cl gut umgewenbeten 
{järinge neben einanber, gebe fdjwacfje @lutb barunter unb f äffe 
fie »ou allen ©eilen braungelbe $arbe nehmen; finb alle auf 
foldje Ärt gebraten, bann lege fie nebeneinanber auf eine flaa)e 
tßfatte; nun vermenge eine $anb&oU fein gefyatfte *ßeterfilie, jwei 
|)änbe »od fein gefyacfteSdjalottenjwtebeln, auä) fotriel fein gefjaefte 
kapern, einen ftarfen ftaffelöffel »oll gefiofjenen Pfeffer, unb (treue 
eä über bie £äringe, bann gebe fie in eine tiefe irbene ©djüffel 
fammt allen ben Kräutern, aua) einen Eßlöffel »oft fein gemachen 
(5*tragon barunter unb jwei in 6a)eiben ge(a)nittcne Zitronen 
ofjne fernen lagenwet* bajwifa^en unb barauf, audj noa) gwei 
f)änbe »oll feine ganje Äapern, 8—10 Sorberblättcr, eine 33ou* 
tcillc gute* Oel unb ein Xrinfgla* »oll <§*tragoneffig ; * fo laffe 
fie nun 2 $age fielen, bann finb fie gut; wenn man ba»on ge# 

braua)t, wirb jebe*mal »on ber 6aucc baju gegeben. 

• j ■ , . ...».' 

565. £a6etban a la Maitre d'hotel. 

3>er Saberban wirb 48 €tunben in frifäe* SBajfer gelegt 
unb Dorn 6alj befreit, bann wieber »on ben Schuppen gereinigt 
unb in beliebige gtutfe geftt)nitten; hierauf bringe tyn in ein 
®efd)trr mit frifebem SBajfer, aueb einige ^eterfiiienwurjeln unb 
einige 3wiebeln ba$u unb lajfe ir>n an ber Seite be* geuer* 
langfam foa)cn; ifi er gut, bann jiefje il)n auf ein £udj unb 
treefne ilm ab, fobann gebe in ein baju paffenbe* ©efdjirr ein gute* 
(Stüef Sötitter in fleine <§tucfe getbeilt, einen Eßlöffel »off fein 
gefyacfte $eterjilie, eben fo »ief fetn gebaute Scbalottenjwiebeln, 
etwa* grobeti Pfeffer unb geriebene 9Ru*fatnujj , nud) einen ; Staffen 
Ioffct »od D.*eI>I unb rütyre alle* gut untereinanber, auf biefe* 
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gebe bann bie ifoberbanftficfe unb em fjalbed Srinfgla« ooll von 
bem gif*tt>affer baju; ift e« 3ett jum Anrichten, bann fteüe e« 
über ba$ geuer unb rüttle e« fo lange bi$ eö h«§ geworben nnb 
bie ©utter (let) gut mit ben Ärfiutern »ermengt bat, ifi e« gu bicf 
fo gebe noch einen Hnricbtlöffel t>oll von bem gifcbwaffer baju, 
bann richte e6 auf bie platte unb menge ben ©aft einer Zitrone 
barunter. 

566. Safcerban ä la Provence. 

Ü)er $aberban wirb wie ber borf)erge$enbe zubereitet unb auf 
biefelbe Hrt in SBaffer abgefocbt; bann gebe in ein paffenbed 
©efeqirr ein ©tücf ©utter, in mehrere Heine ©tftcfchen gebellt, 
auch etwa« groben Pfeffer, geriebene 9Ru«Fatnuß, «inen (Sßloffel 
Doli fein gehacf te «Beterftlie , eben fo oiel fein gebaefte Schalotten* 
$wiebeln, einen jerbrüeften Änoblaucbjinfen , bie fein gebaefte 
©cbale Don einer fjalben Zitrone unb einen ftarfen lÄnricbtlöffel 
t>oll gute« Oet baju, rüttle aüe$ gut untereinanber, bann gebe 
ben abgelochten fttberban abgetroefnet barauf; im $lugenblfcf 
be£ einrichtend wirb er über flarfer ©lutb beßänbig umgerüttelt 
bt$ affeä recht beiß geworben unb bie ftrauter ftch gut mit ber 
S3utter oermeugt hohen, bann richte ihn fchön auf bie platte, unb 
brüefe ben ©aft einer Zitrone barüber. 

♦ 

567. gaierban a la Bechainelle. 

fluch biefer wirb eben fo wie ber obige jubereiret unb auf 
biefelbe 8rt in SBaffer abgelocht ; bann gebe in ein paffenbed 
©efchirr ein ©tücf ©utter, einen <S&(öffe! »oll 9Rebl, etwa« fei* 
neS ©alj, groben Pfeffer, geriebene üftudfatnuß , einen (Sßlöffel 
boH fein gehaefte $eterftlte unb eben fo oiel fein geha<fte ©a)a* 
Iottenjwiebeln, welche beibe ^cile in einer ©eroiette audgewafa)en 
unb gut auSgebrucft werben muffen, menge aüed gut untereinan* 
ber unb gebe bann ein ftarfeö ©laevpoll füßen [Rahm baju, unb 
rühre ed auf bem geuer bi0 et einige s JWal aufgelöst f)at, ift bie 
©auee ju bicf, bann gebe noch etwa« Rafym baju, baß e$ wie 
bünner ©ref wirb , bann gieße e$ über ben gefochten , abgetroef* 
neten unb oon ©raten befreiten Saberban unb (teile e$ recht 
heiß, ohne baß e$ jeboch focht; beim Anrichten gebe ihn heiß 
auf bie platte, unb «ein gewürfelte« SSeißbrob, gelb in Sutter 
auägebacfen, barum. ■ •*« 
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568. gabetban in SButterfauce. 

2>er Saberban toirb tt>ie ber obige aubereftet, in SBaffer gc* 
lod)t, bann $ur 3«* be* Sfaricbten* red>t tyeiji unb abgetrocfnct 
auf bie fpiottc gelegt unb folgenbe ©auce barüber gegeben: 9fobme 
V* $fb- frifebe Butter, einen ffocblöffel x>oU TOe^I, einen CSglöffel 
»ol( fein geteufte Spcterftfie, etroaö groben Pfeffer, ben Saft einer 
Zitrone unb ein wenig ©alj, vermenge alleö gut untereinanber, 
gebe 2 Srmfgläfer t>ott SBaffer baju, rityre cd auf bem geuer 
unb (äffe *4 eine ÜJftnute $ut »erfoa)en. 

569. SaBerban ä la Flamande. 

JDer ßaberban nrirb toie oben gu bereitet unb in 2Baffer abge* 
fodjt, fobann fcfyneibe 15 — 20 abgefod)te unb lieber erfaltcte 
Kartoffeln in gleid) runbe SMättcbcn ober in runbe unb nufjgrojje 
Äugeln unb gebe fte mit V* $funb ©utter, einem (Stoffel tooU 
fein gefyacfter ^eterftlie, ©als «*b etwa* grobem Pfeffer in ein 
©efdjirr unb (äffe e$ jufammen 7 4 ©tunbe unter öfterm Umrüiteln 
bämpfen; ifi e6 3«^ Juni Stimmten, bann gebe recfjt b«ß unb 
gut abgetroefnet ben £aberban auf bie platte, bie Kartoffeln 
fammt ber Satter barum unb folgenbe ©auce barüber: Vi $fb« 
frifebe Butter, baö (Selbe von 4 <£iern, ber ©aft einer (EUrone* 
etn>a$ ©alj unb feiner Pfeffer toirb in einem f leinen ©efebirr mit 
einanber verrührt, bann ein $rinfgta0 t)oß ©ajfer ba$u gegeben, 
biejj wirb auf bem geuer ftarf verrührt, bid «3 anfangt bief ju 
werben, e$ barf aber md)t foßen. , ,, 

570. ©toefftfö en Bechamelle. 

Sfobme fo »iel ©tocffif(b , al6 ju einer platte nötyg unb 
ftebe ibn n>ie gettofynlicb in ©aljroaffer biö er gut ift, bann gieße 
if)n auf ein ©ieb unb neunte bie träten baoon, hierauf (ege 
ü)n in ein <$efd?irr; bann g*be in ein ©efdjirr ein 23iertel»funb 
Butter , einige in ©Reiben gefajnittene 3webeln, aueb einige 
^eterftlienwurjeln tu ©Reiben gefebnitteu, ein £orberbiatt unb 
groben Pfeffer j bieje& aflcä bämpfe einige Minuten mit einanber 
auf fcbwacfyer ©lutfy, ed barf aber feine garbe nebnien, bann 
rubre 2 (Sfeloffel ooU SKe&l gut barunter, fobann aud) 5 %xinU 
gltffer »oK aufgefaßten fujjen »alun unb verrühre e* gut bi$ e« 
foebt auf bem geuer, (äffe e$ au« eine &albe ©tunbe auf f$»a< 
cber ©luty fortfoßen, herauf verrühre bad (Selbe »on 3 Giern 
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barunter , e6 barf aber babei nicjt beben, utib winbe e« nun 
bura) ein reine* $aartu$ über ben ©toef ftfc^ r gebe and) etwa« 
geriebene 2Ru«fatnu§, groben Pfeffer unb einen Kaffeelöffel »oll 
fein gebaefte gut au«gebrücftc Sßcterftlie, feine« Salj unb ein <£i 
grofi frif*e SButtcr in Heine Stücfc geseilt, baju, fefcc nun ba« 
©efäfr bi« jum Hariebtcn in beifre« ©ajfer, unb biefe« auf glu> 
beute 9lfd)e, bann gebe ben Stocfftfa) auf bie platte unb Grou* 
ton« »on gebaefenem SButterteig barum. 

571. Kabeljau mit Kräuterbutter unb Kartoffeln» 

3)aju nebme fo viel guten frifeben Kabeljau, al« $u einer platte 
erforberlia) ift unb reinige iljn unb wafdje ir>n au«, fobann lege 
tyn in ein ©efebirr unb gebe t>iel ffiaffer unb Salj baju (er fann 
niajt ju ftorf gefallen werben, »eil er nia)t mebr annimmt, al« 
er »ertragen fann), ftelle nun baß ©cfdnrr an bie Seite be« geuer« 
unb laffe ü)n langfam fodjen, cd fyit gum $tnria)ten ; fo siebe 
tbn troefen auf bie platte; bann gebe in ein ©efaMrr V» $fb. 
23uttcr, 2 (SjjlÖffcl toll fein gebaefte unb wieber au«gebrücftc tyc* 
terftlic, etwa« feine« Salj, groben Pfeffer, 2 (Splöffel t>ott frifebe« 
2öaffer unb ben Saft t>on jwei Zitronen, rfit)rc bieg auf beut 
Jener, bie fta) alle« gut »crmengt bot unb reebt warm geworben 
ijt , bieg gebe über ben gifcb unb garnire ifjn mit runb abgefebnft* 
tenen unb in Saljwaffer abgetönten Kartoffeln; aueb fann man 
eine gut »erfoebte SButterfauce mit Kußern, einigen (Sicrgclb unb 
(Eitronenfaft barüber geben. 

572. ©oIcS auf ber «Platte- 

So »iel Sole« al« man ju einer platte notyfg $at, werben 
gereinigt, ibnen bie #aut auf beiben Seiten abgezogen unb ber 
Kopf abgefebnitten, aua) abgetroef net ; fobann gebe auf bie platte 
V4 $fb. fiar gemalte Sutter, einen (Stoffel »oll fein gebaefte tyi* 
terfilie, eben fo »iel fein gebaefte Sdjalottenjwiebeln, etwa« feine« 
Salj, groben Pfeffer unb geriebene 2ttu«fatnufj, in biefem werben 
bie Sole« umgewenbet unb bann ein Ürinfgla« »oll guter weiter 
SQSein barüber gegeben/ oben barauf beftreue fte mit fein gerieben 
ner 2Bei«biobf rufte, unb träufle noa) etwa« flare 53utter barüber; 
eine S5te«elftunbe bor bem $hiria)ten gebe fu in einen £)fea ober 
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auf fa)»aebe<SHutlj unb bebecfe fie mit einem, mit glüfyenben £of>' 
tat belegten 3>ecf ei $ in einer guten Söiertelfhmbe finb fie gut 

r 

573. Ocfiatfene ©ote$. 

60 t>iel ©ole* aW au einer platte not^ig ftnb, »erben auf 
obige 8rt berettet unb in orbentlicbe ©tücfe ober Portionen ge* 
fefmitten, bann mit feinem 6al§ unb Pfeffer eingefallen, eine 
SBiertelfhinbe oor bem Slnricbten »erben fte in üRetyl umge»enbet 
unb biefe* angebrüeft, bann in frifcbcS SBajfer fdmett eingetaucht 
unb gletcb »ieber in fein geriebenem 2Beijjbrob umgenmibet; 
auf »erben fie in bei&cm ©cbmalj fd)ön braungelb audgebacfeiu 
bann auf eine mit einer 6eroiette belegte platte gelegt unb gebaefene 
gkterftiic barüber gegeben, aua) einige <5ttronenfc$nifre borum 
gamirt- 

574» <Sole$ eu Majonnaise.1 

@o oiel €ole$, als ju einer platte nötfyfg ftnb, »erben ge* 
reinigt, oon beiben (Seiten Don feer .£)aut befreit, audj ümen bie 
fiopfe abgefebnitten , audgewafdjen unb abgetroefnet; hierauf »er* 
ben fie auf ein ßacfyeö @efd)irr mit flarer $3utter gelegt unb auf 
beiben (Seiten gebraten, bann »erfüllt; fobann fttjneibe toon ben 
<5oled bie giletd herunter unb ben SRücfgrat fyerauft; bann gebe 
in eine irbene 6d?üffel 4 Srinfgläfer oott et»ad ^ergangene gute 
§lfm*c (f. Hfoic), 3 (Mfer ooü ^roöenceröl, et»a« groben «Pfeffer, 
feine« ©als unb ben ©aft einer Zitrone, fielle e$ auf (Sie unb 
rityre mit einem floajlöffcl fo lange bat in, bi* e$ fa)ön »eifj unb 
tief geworben ifi, bann »enbe bie gifdjftlet* bari.i um, bamit 
fia) bie 6auce reefct bief baran fyängt, fobann lege fte franjartfg 
auf bie platte, bie übrige, et»a$ ^ergangene ©aucc barüber» 
noc$ beffer aber ift eö, »enn bie gilet« ftatt auf bie platte in 
eine baju paffenbe gorm gelegt »erben unb biefe bann auf @i6 
gebellt »irb, aud) bier »irb bie übrige et»ad ^ergangene Sauce 
barüber gegoffen 5 bie gorm Iäjjt man bi3 jum 9lnrid)ten auf bem 
(Sie fielen, taucht fte bann febnefl in etwa« »arme« SBaffer unb 
frürjt fte auf bie platte tyerau«; bte§ »irb nun fajon mit fein 
gefcaefter »fpic, tfapern, €arbeflcn, in 8lattdjen gefebnittene unb in 
rot&em SBein gefoebte Trüffeln, aua) in «Blätteren gefa)nittene Gor* 
niä>n* unb ffreb*fa)»änaen fa)ön garnirt. 
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575. Sombrtn a la Provence. . 

3f* btefer gifa) auegenommen unb gut gefallen, bann laffe 
fyn einige ©tunben Hegen; herauf gebe in ein paffenbed ®efa>irr 
2 Srinfgläfer »oll gutes ^rooenceröl, einige 3wiebeln, einige ©a)a# 
lottenjwiebeln, 2 tforberblätter, etwaö 93aftlicum, Slj&mian, groben 
Pfeffer unb $wei $rinfglctfer ooll weiften SBein, ju biefem gebe Den 
gifd) unb laffe ifcn jugebetft % ©runbe auf fd)waa)er ©lutb unter 
öftertn Umwenben bämpfen, hierauf febneibe eine |>anb fcoD Trüffeln in 
biinnc 6a)erben, gebe ffe in ein©efd)irr unb (äffe fie mit einem (Sft* 
löffei üdÜ fein geljadtem fHorfenboi, einem (Steffel »oÖ fein geljatf* 
ter ^eterfilie unb V*©^ gutem £)el auf fa>wad)em geuer Dämpfen, 
febnnn ^efte ben €aft oon bem gif* herunter unb laffe ifm bitr^f 
ein ©ieb laufen, ««6m« auefc baö Del »on bem 6aft unb gebe ed 
wteber ju bem gifa) unb laffe e$ rcajt beift bie $um anrieten 
fteben; ber ©oft aber wirb ju ben gebäntyften Trüffeln fammt 
|Wei ^Erinfglfifera fcott gut »erfaßter Qoulie gegeben unb einigt 
Minuten bamit an ber ©eite bee geuere gefod)t, aud? bae gett 
ba»ott genommen unb ber 6aft einer (Zitrone baju gegeben; ifi 
ee 3«** 3 u w SlnrU&ten, bann gebe ben gifa) gan$ troden unb 
fcon allem 8lnf)ängenben befreit fyeift auf bie platte unb bie 
©auce ebenfaüe fjeift barüber. . / . ) 

1 ■ ; • •■ 

576. Raufen auf Siener %xt 

Staju neunte ein 6tmf Raufen &on 4 — 5 ?funb , wenn er 
gereinigt unb abgetrodnet ifit , febneibe ifm in ber 9Ritte burd) unb 
burdjfoirfe bie $we; Steile redjt gut mit (Sarbellcn, bann gebe in 
ein baju paffenbee ©efebirr ein JErinfglae »oll gutee Oel, einige 
3wfebeln, $eterftlte nwurjeln , eine 6etterienmr&el, einige gelbe 
^üben, allee in ©Reiben gefebnitten, etwaö $l)önuan, iBaftlicuut, 

2 ^orberblätter , eine in ©Reiben gefdjnittene Zitrone otyne Äern, 
€>al$, weiften Pfeffer, ein Srinfglae ooll weiften SBein unb jwei 
(Sftlöfiel »oll (Setragonefftg , laffe alles bieft einige Minuten mit« 
einanber Dämpfen unb lege bann ben Raufen nebeneinanber bar* 
auU laffe il;n nun augeoedt eine 6tunbe auf fa)wacber ©lut& 
Dämpfen, unb giefte öftere oon bem untern 6aft oben bar* 
auf; ift ee 3eit jum $fnria)ten, bann gebe ben gif(b auf bie 
platte, reinige tyn oom $lnbängenben unb gebe folgenbe ©auce 
barüber: 2 Srinfgläfer ooll gut »erfoa)te (Soulie (f. douli«) eine 

" « * ■ 0 4 

> 

Digitized 



218 

$albe £anb ooß in ©Reiben gef<$ntttene ©djalottenjwieDeln, 2 
(Sglöffel ooH <5«trngonef(tg unb etwa« grober Pfeffer wirb fammt 
bem ©oft, m »eifern ber gif* gebdmpft würbe, unb weisen 
man oortyer bürefc ein €teb laufen lieg unb »om gett befreite, eU 
nige SMinuten gut gefoajt, bann etwa« ©arbelfen Butter uitb fein 
gefeite äapern barunter gerührt. 

577. Raufen critlirt. 

' $)aju neunte 3 — 4 Sf Raufen unb fd^neibe ifyn wenn er geref* 
«igt unb abgetroefnet ift, in fa)one baumenbide ©Reiben, gebe 
biefe in ein©efd)irr unb barüber eine ^albe^anb »all h ©Reiben 
gefamttene 6cr)alottenjwiebeln, einen (Sglöffel voll fein gebaeft« 
qjeterftlie, 2 Sorberblätter, etwa* Sf^mian unb ©afilieutn, etae 
to ©aVfoen gelittene (Sitrone, groben Pfeffer, feine« €al* 
unb ein Srinfgla« »oll feine« Oel, fdjuttle. audj alle« gut untefefo* 
anber ; bann eine ^albe €tunbe oor bem 9lnri*ten lege ibn auf 
einen 9toft unb baö babei Seftnblidje barauf unb lajfe ibn auf 
ftarfer <$Hutl> fo lange braten, bi« er fajöne braungelbe garbe er* 
galten l)at, bann wenbe ifyn um unb laffe tyn aua> auf ber 
anbern ©ehe garbe nehmen , bi« er gut bura^gebraten ift, bferbef 
mü§ äfter« Oel nadjgeträufelt werben; nun werben 6 ©ergelb 
ein Srinfgla« ooll feine« Oel, »icr Qrfilöffel »oll guter ©enf, bet 
©oft einer Zitrone, feine« ©al$ unb grober Pfeffer gut terrübrt 
bi« fid) ade« vermengt bat unb bi<f geworben ift, biefe Sauce 
wirb auf bie platte gegeben unb ber gebratene Raufen barauf 
gelegt. 

Ö78. gifdjottet a la Provence. 

3)ic abgezogene, abgenommene unb gut au«gewafcbenc gifa> 
Otter wirb in ©tücfe gefachten unb in ein ba$u paffenbe« irbe* 
ne« ®ef*trr gegeben, faintnt einigen SßeterfUicn* unb ©Weric* 
wurjcln, in ©Reiben gefebnitten, einer |>anb Doli ©cbalottcnjwie* 
bei* unb einem 8iifa)el töoefenbol , fert)« Sorberblättern, Sannau 
unb SSaftficum, geflogenem SICerbanbgcwiirj, grobem Pfeffer, eini* 
gen ©ewürjnagelcin, ©alj unb einem ©poppen ßfftg, au(b einer 
in ©cbeiben gcfdjnittenen Zitrone; fjat man nun bieg au>« redji 
wof)l unter etnanber vermengt, fo lagt man e« 24 ©tunben $uge* 
berft fteben , bamit bie Otter ben wiberli<beu gifdjgefdmtatf Oer* 
Itert; fobann gebe in ein baja paffnibe« ®efa)irr 3 $rinfglüfer 
sott gute« Oel, eine £anb oofl fein ge$a<fte @d)alottenjwiebefa 
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ein 33ufd>eldmt föocfenbol , eine |>anb Doli fein gefyacfte *ßeterftlie, 
eben fo v*iel fein getiefte kapern, 6 — 8 gereinigte unb fein ge* 
fdjnittene Sarbetlcn, fein gefyacften Sfymnian unb 93aftlicum nnb 
Salj, laffe aüeö einige Minuten in bem Oel langfatn Wimpfen, 
barauf lege bic gifd)otterftütfe fammt etwaö grobem Pfeffer barein, 
ftetle fie jugebetft auf febwadje ©lutf) unb laffe flc unter fortwäl)* 
renbem Umwcnben eine fjalbe Staube Iangfam bänwfen, bann 
giejje eine SBouteille guten alten weifkri ©ein baju, laffe fte ftdr- 
fer beimpfen, bi$ bie Sauce fyalb cingefodjt ift, bann gebe fea)3 
Srtnfgläfcr »o(l gut tterfoebte Gouliö (f. (Soulid) baut, laffe e$ 
nodjmalö mit cinanber bämpfen, btö bic gifdjottcr weia> geworben 
ift ; ift c6 Jörn 5inrid)ten, bann gebe ftc fcfyön auf bie platte, 
ocu ber Sauce aber neljme allcö gett ab, ift cd nod) ut 
Diel Sauce, bann laffe fte unter fortwabrenbem Umrühren nod) 
ein drittel cinfoaVn, gebe noa) jwei Eßlöffel toll (Sötragoncfftg 
unb ben Saft einer Zitrone baut unb jicfyc ftc über bem geucr 
auf, laffe ftc audj wofyl einmal auffodjcn, bann gebe fte über bie 
gifawtter. 

579, Xuxiot au court bouillou. 

3)er Surbot, welcher rcdjt frifd) unb auf einer Seite weift 
unb ofyne glecfen femt mttfr, U)irb gereinigt, abgefebuppt, auö* 
genommen, auSgcwafdjen unb abgetroefnet, bann auf ber wei&en 
Seite mit (Sitronenfaft eingerieben, auefy auf ber fd)roar,$en Seite 
in ber ©egenb be$ ftopfeä ein (Sinfdjnitt gemacht, bamit er beim 
#oa>n nid)t $erreifjen fann, ber Äcpf aber wirb mit Söinbfaben 
jufammen geljeftet; fo zubereitet wirb ber gifd) auf efnem baut 
beftimmten 33led) in ein baut paffenbeö ©efdürr gelegt, anb foU 
genbe (Sourtbouttfon barüber gegeben: fo ifttt SBaffer, al$ notfug 
iß, bafj ed ftarf £anb fjod) über ben gifcb gefyt, 12 in S^eiben 
gefcfynittene 3wiebeln, eine £anb »oll grüne ^pcterfllie , aud) eine 
Heine £anb »oü* £ln;mian unb ein $fuub Salj wirb eine ftalbe 
Stunbe mit einanber gefodjt unb bann bttrdj ein Sieb gclaffen, 
worauf man cö ruften lafjt bis e8 ftd> gefegt bat, unb bann über 
ben Surbot giefst; man bringt baS ®efäfj nun an baö geucr 
unb läfjt beu gifd) eine Stunbe Iangfam fteben, aber nid)t fodjen; 
10 Minuten &or bem Slnridjten wirb er Dorn geuer aurücfgeticlft 
unb ba$ runbe SBledj fammt bem gifa) fyerauägewgen , hierauf 
läf?t man üjn abtropfen, reinigt Ü)n öom $(nftängenben unb bringt 
iftn forgfälttg auf eine platte, bann wirb er mit 2 Gfilöffeln »off 
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fein gebauter fyttexftiit, btm fietn gebarften ©dorn m toter tyart 
gefettenen (£iern, ; beibe$ mit einander vermengt, bereut unb em 
fjalbe« Sßfuub; flar genw^U Butter barüber gegeben; m einem 
(Saucengefajirr wirb nun noefc eine gut DerM*« Sutterfance nnb 
auf einer Geföntem platte, rnnb abgebrebte unb in 6aljwa(fa 
abgcfoa)te Äwioffdn in ber ©rö&e einer Hufe ba$u gegeben. 

T"/ f ' ; .y^^ SRafreten. 

3 HHafwIen, fo diel ftnb für eine platte tfnlänglid), werben 
an ber Oeffnungt in ber 3Ritte be6 Seibeä aufgefebnitten unb au*f 
genommen*. )ba*m mit einer naffen ©eroiette nudgerieben unb ge* 
reinig! , .fobamt Werben auf ber &ü<f feite tum beut &opf M 
auf ben :©d)wan& b^rtgrf^iten unb nun auf eine irbene platte 
gelegt, füge ifcnen iwnt bei: etwa* feine* €alfe groben Pfeffer, 
eine £anb wir Beine 3wi<beln / eine |>anb »oll grüne $eterjtitc 
mit ben ©tengein unb ein Srinfgla* »ott feine* £)el unb rüttle 
alle* WQ&l untesetnanber j eine &albe (Stupbe »or beut 9tnrt*ten 
gebe fte auf einem 9fcoft auf fa>aa)e ©utl), ftnb fie ton einer 
Seite gebraten, bann lege fte forgfältig auf bie anbere ®eüe, ftnb 
fte aua) auf biefer gut, bann gebe fte forgfältig, bamit fit ntdjt 
jerretfien, auf bie platte; nun bringe in ein ©cfa)irr ein €tütf 
gute .^utter, einen , Gjjlöffel »oll Wltty, aud) einen GnHöffel ooll 
fein gefyacfte Sßeterftlie, eben fo viel fein gefyatfte ©djalotten^roie* 
icln, etwa* <Balj unb groben Pfeffer, ben Saft einer Zitrone unb 
ein tyajtöe* Srtufgla* ooU SBajfer, gebe biep auf ba* geuer unb 
rü&re barin bie e* anfängt- ju . fa$eu , bann lajfe e* tinmal auf* 
foeben unb gebe ee über bte gifaje. 

. 581. Saute de filets öon ättafrelen. 

» >'«» «. . , , • . . ■ • 

©djneibe bie gilet* ober bie gleifcbfeiten oon ben giften, 
ofyne ©raten herunter, e* muffen aber bie gilet* fd)ö"n ganj blei* 
ben unb bürfen nia)t jerriffen werben, unb löfe aud) mit einem 
büunen unb fa)arfen Keffer bie #aut buoon ab , bann lege fte 
ber Sange naa) neben einanber auf ein ftocfje* ©efd)irr , beftreue 
fte mit etwi* feinem <5al| unb grobem Pfeffer unb einem (Sfttöjfet 
»ofl fein gesurfter ^eterftlte unb Sa)alottenjwiebeln r bann gebe 
aud) ein ©tfuf flar gemalte Butter barüben im Stugenblitf be* 
«nricfctcn* gebe ba* ©efebtrr auf ftarfe ©lutb unb lajfe fte uitter 
öfterem Umrütteln, bamit jto nia)t anhängen fönnen, auf einer 
Seite -fte$ Werben, bann wmbe, fte »örfu&tig ; auf bie anbere 
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6cue 5 ftnb flc bann gut , bann lege fte fc^ön auf bie platte, 

?hm gebe in ein Qefirirr V, ¥?u"b friföe Sutter, baS ©elbe 
von 3 (Sicrn , einen ftarfen 9fitrid)tlöjfel »oll gut verföchte weiße 
SBuüerfauce, bsn 6a ft von jwet (Sitroncn, etwaS 6atj unb ?ßfcf^ 
fer, fein gefdmittenen $noblaud), einen ftafftlöffel ooll fein gel)atf>- 
ten (Säcragon, $imptnel nnb sTerbtlfraut , bieß rüfyre aUcft gut 
untcreinahber unb (äffe eö bann auf fdjwadjer ®lutb, unter fort* 
wä&renbera Umrühren, recfyt betgt werben, e$ barf aber nidjt fod?en, 
bann gebe e$ reebt beiß über bie gtletä ; man fann aua) eine 
Somate'faucc ober Mujtern, aua) eine <Sauce mit Sutter unb <5enf 
baju geben. 

582. 2fterlen ä la bonue au. 

T&o oirf Derlen, old man ju einer statte nötfyig bat, werben 
aufgenommen, abgefd)abcn unb mit einem fcua>tcn $ua) gerei* 
nigt, aud) bie Stopfe unb 6dm>an$enben abgefebuttten ; bann gebt 
flc in ein ba$u paffenbet ©efd)irr fammt einer balben £anb ooU 
grüner Sßcterft Ii e mit ben Stengeln, 3 — 4 Heinen ganjen 3^ic* 
beln, einem Sorbcrblatt, nnb SBaffer, weld»cd etwa* barfiber 
geben muß , laffe fte eine ©iertelftunbe auf £of)lenfeuer bauwfen, 
bann gebe fte auf bie platte; in ein anbere* ©eftt>irr gflfc ihm 
etwa« oon bem gifa>wa(fer unb etwa« grüne uon ben Stengeln 
abgerupfte ^terftUenblätter baju, laffe fte einige Minuten barin 
fodjen unb gebe bieß bann über bie gifa)e. 

583. gtfet$ »on SÄetfen- 

3>a^u nefmte fo oiel SKerlen atö notfug ftnb, fdjuefbe bie 
(Betten fdjön ganj Don ben ©raten fyerunicr unb befreie fte mit 
einem bünnen unb ftarfen Keffer oon ber £aut, bann lege fte 
ber &inge nad) neben einanber auf ein flad)eä ©efdn'rr, beftreuc 
fte mit feinem 6alj, grobem Pfeffer, einem ßßlöffei oott fein ge* 
fcatfter $cterftlie unb eben fo oiel fein geljacften <5a)alottenjwt* 
beln unb gießt aud) ein Qalbe* $funb flar gemäße $utter bai> 
über; im »ugenblitf beö 8lnrtd)ten* ftettc fte nun «uf ftarfe 
©lutfy unb laffe fte eine üflinute bämpfen, bann wenbe fte our* 
fidjttg, bamit fte niajt jerreißen, um, fyabtn fte aud) #er eine 
Minute gebämpft, bann gebe fte auf bie platte unb folgenbe 
©auce Darüber: @in (Sjjlöffel ooll fein geljarfte Sßeterjtlic, eben 
fo öici fein, geljarfte 6a)alottenjwiebeln , aud) fo oid fein gei>atf*e 
ßpampignon*, ein Ql groß SButrer unb $wei Srinfgläfer »off 
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weifierSßein laffc fdmell bid ju einem falben ©la6 öoü einfodjen, 
bann gebe 4 Srinfgläfer Dott gut oerfodjte Sutterfauce baju, (äffe 
Öe6 biä ju ber £älfte einfodjen, fc^äume e$ ab unb gebe etwa* 
®alg unb «Pfeffer baiu. 

584. Supern ea coquilles. 

$>a$u neunte 3—4 Sufcenb frifdje Lüftern aud ben ©analen, 
reinige jte, gebe fte in ein ©cfa)irr unb ben $lufternfaft bura? ein 
Sieb barüber unb lajfe fte auf bem geuer ftorf ljei& »erben, o^ne 
ba§ fte rod)cnj alöbann gebe in ein anbereö ©efiirr % $funb 
gefdjabenen ober fem gefyatften ©Oed, 6 (Sjjlöffel »olf fetneö £)e(, 
7« ^Pft>. Butter unb 4 (Sftlöffel oolt fein gel>a(fte (5f)ampignon$, 
beimpfe bieg einige Minuten mit einanber unb gebe bann 2 <§f?* 
löffei »oll fein gefjarfte ©djalottenjwtebeJn baju, lajfe jte audj 
bamft eine Minute bämpfeit, gebe bann 2 (Sjjlöffel ooll fein ge* 
Ijacfte ^eterftlie baju , unb lajfe aßeä nod) eine Sflinute mit ein* 
anber beimpfen, bann gebe etwas <5alj unb groben Pfeffer baju 
unb rut)re bie Sluftcrn barunter ; nun nel)tne bie 2fufternfd)alen, 
troefne fte ab unb fülle jebe mit ben fo zubereiteten duftem $af6 
»oll, bann beftreue fte mit fein geriebenem SSejjjbrob - y % 8tunbe 
*or bem Stanzten gebe fte in einen fyeijjen Ofen ober auf einem 
*Roft auf ftarfc ©lull) unb laffe fte oben »ermittcljt einer glüljen«- 
ben ©cfjaufel etwa* garbe nehmen; fte werben nadj ber ©uppe 
aufgetragen. 

585. 0Jteerfret>$ ober Rümmer auf äBiener 5trt. 

SBon einem großen unb frifdjen Rümmer werben bie güfie 
nnb bie großen Speeren abgefdmitten, bann bie 9tör)ren ber güfie 
aufgefdjnitten unb ba* gleifcf; fyerauägenoaimen, bte großen (Scfcee* 
ren aber »erben ber £änge nad) aufgefägt unb aud) baS gleifa) 
in groSen ©tutfen f)erau$ gemalt; bann roirb ber ganje ftrebe 
ber Sänge naa) in jvoei 55Tl>eUe jerlegt, fobann nef)me aua> ba8 
ganje gleifd) au3 ben geseilten @djwan$en in frönen ©tücfen 
farauö, bte barin befmbltrfjm (Sier werben befonberd fterauSgenom* 
men unb fo fein wie Butter geflogen; bann gebe ba$ ©elbe t>on 
3 r}art gefallenen (Siern, 3 — 4 fein gcfyatfte ©arbeiten unb einen 
(Steffel ooll fein gcljarfte ©dmlottenjwiebeln baju unb ftojje aud) 
biefe einige Minuten bamit; bieg gebe nun in ein fleineö trbenc$ 
Oeföirr unb rül>re 4 @ülöffel »oll ©enf, 6 (S&löffel oott gute« 
Del, 4 (Sploffel ooll GStragoneffig, etwa* feine« ©al§ unb groben 
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Pfeffer barunter ; ift aVitt gut vermengt , bann gebe aüeä ÄrebG* 
fleifd) ba&u unb fdjüttle alles gebörig unter cinaitDer, bie|j fülle 
nun in bie leeren ftrebdfdjwänje unb färeb$fd)ecren ein, richte 
alle$ rea)t fd)6n auf eine platte, worauf eine fdjön gefaltete ©er* 
wette liegt unb bajtt>ifd)en grüue $eterft(ie. 



Zubereitung wn »erftytetatett (tempott*. 



586. Sflixoion öon Steffeln. 

8—10 fdjöne gleid) gro&e Slepfel »erben mit einem ftarf 
ginger bitfen 2lu$(teaVr »om 93u$en bie $um 6tiel ausgeflogen, 
fobann fdjön runb unb gleid) abgefault, bann in fdjtoaa) «Keffer* 
rüden btrfe ©Reiben gefa)nttten unb tiefe 6a>iben fdnd)tentt>eifc 
in eine ©d;üffel gelegt, jttrifdjen jebe6d)ic$te fein geflogener 3utfer, 
3immt, ßitronenfaft unb etwa* #irfd)roaffer gegeben ; bie fo ju* 
bereiteten &epfel lafjt man nun jugebedt eine <5tunbe flehen unb 
ridjtet jte bann auf fotgenbe Slrt in ein <§ompotgefd)irr : 3Ran 
legt eine <ßortiou »on ben 2lepfelblät'.d>en fa $ufammen, al$ wolle 
man »ieber $(epfel barauö formiren unb flreid)t bann bie runbe 
Oeffnung gan$ »oll mit Sfyrifofen * s 3Äarmelabe ; ftnb bie Steffel*' 
Matthen alle »ollgeflridjen , bann lege fte fd)räg neben einanber, 
bamit eS eine runbe tiefe 9lotle bilbet, auf biefelbe $rt gebe aua) 
eine zweite Äollc in bie 3)fitte unb giepe banu ben jurütfgeblie* 
benen ©aft barüber; eine QSiertelftunbe t>or bern «nria)ten flelle 
ba$ ©efdjirr in einen gelinb fyetpen £)fen unb gebe fte bann auf 
bic Safel. 

587. aBelpeä Gontyot »ort fflirtten. 

20 — 24 fdjöne fogenannte ^Beftebirnen »erben fdjon, n>ie ab* 
gebrefyt gefdjält unb jebc einzeln naa) bem ©d)älen in ein ®e\a)ixt 
mit reinem ^Baffer gelegt, bamit fit tteifj bleiben;, fobann toirb 
in ein ®efa?irr l U «ßfunb Sa&tx, bie ©djale Don einer falben 
ütrone, etn>a$ ganger 3^mt unb fo »iel weiter Sein, bat « 
gcrabe über bie Strnen, getyt , §u biefem gegeben , unb fotebe auf 

21. 
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fcr)wad)er <$futf) geTod)t, bid fle trieft, ieboc^ noer) gan& ftnb ; $ter# 
auf jtef)t man fte auf «in Sieb f)erau$, Ififct fic abtropfen unb 
fhtti fic fdjön neben unb übereinanber in baö (§ompotgefd)irr, bafc 
He Stiele nad) oben feljen, bann wirb Der Saft bmd) ein Sieb 
gelaffen , hierauf $u einem Srinfglaö t>oU eingefod)t unb über bte 
SMrnen gegeben. 

588. 2Betfje$ ^arifer Gorrtyot toon Steffeln. 

10—12 Stücf gute faure Slepfel, welcbe nid)t fo leidjt heim 
Soeben jerfafyren, werben ftbön gefdjält, in ber SDiitte bnrd>gefd)nit* 
ten unb oon ben tfernbäufern befreit; aua) wirb jeber ^aibe 
Stpfel mit bem Saft einer balben (Zitrone abgerieben unb bann in 
r * reine« SQBaflfer gelegt, ftnb ade auf fclcbe Slrt bereitet, bann gebe 
in ein paffenbid ©efdjirr eine -äflaad Sßaffer, eine fyalbe ©outetffe 
933ein, bie bünne abgefetynittene Sd)ale einer falben (Zitrone, aud) 
etwa« ganjen 3to"u* nnb bte 2(epfelfd)alen , laffe e$ eine fyalbe 
Stunbe mit einanber fod>en unb bann burdj ein Sieb laufen 5 
nun gieße ba$ Söaffer son ben &epfeln ab , gebe fte in ein @e* 
fdjirr unb bie burcngelaffenc Slepfclbritye barüber, laffe fte barm 
langfam an ber Seite be« geuer* fodjeu, bi« fte wet'i geworben 
finb , fle muffen aber gan$ bleiben ; jielje fte nun nad) unb jnacb, 
wie fte weid) werben, mtt einem fleinen Sdjaumlöffel auf ein Sieb 
f)erau$, bamit fte abtrorfnen tonnen, ftnb fte bann erfaltet unb 
abgctroänet, bann richte fle fdbon piramibenformig ober fran&arttg 
in eine Qompotiere ober (Sompotfdjale unb gebe Jolgenbe* bar« 
über: V4 ^Pfmib 3u<fer unb ein Srinfglaä ooll »on bem SlepfeU 
faft wirb bf$ jur £alfte ju einem weisen Styrup efngefodjt, ale* 
bann ber Saft einer Zitrone unb 3 <5§l8ffel t>oll alte« ftirfdjen* 
waffer barunter gegeben unb mit bem Söffel gut aufgewogen. 

589. ©emtfdjteS ##fe(*(*otm>ot mit ©etee. 

12 fdjöue fReincttenäpfel. ofyne gierten werben fcfyon runb ab* 
gefdjält unb jeber in gwef $beile gcfdjnirten, audj bie ^ernfyüufer 
fyerau« gemalt, bann jeber $f)etl mit (Sitronenfaft gut abgerieben 
uttb in frifdtfd Sßaffer gelegt, ftnb äße auf biefe &rt berettet, 
bann gebe bte Slepfelfcbclen in ein ®«fdtfrr unb eine ©outeittc 
fBaffer, bie fein abgefundene Staate einer (Sirrone unb etwa* ganjeu 
3immet baju , laffe biejj eine fyalbe Stunbe langfam miteinanber 
focfyeu unb winbe e6 bann bitrd) eine Seroiette in ein baju paf* 
fknbe«. ©efdjirr; in feiefeö gebe nun bie a&gdrocfoeten Slcpfel unb 
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eine ©outeitte weißen SBein unb ein t)a\M $funb 3 uc fer ba$u, 
lajfc fie bann langfam fachen bi$ man fte greifen fann, man 
mu§ babei behutfam fegn, bamit fie nicht ju meid) werben unb 
ganj bleiben; hierauf werben fte mit einem Keinen 6d)aumlöffcl 
herauägejogen unb $um gibtropfen auf ein ©icb neben einanber 
gelegt, ber <£aft aber, worin oie Slepfcl gefochi würben, wirb 
bnrtt) ein $ud) gelaffcn, bann auf fiarfem geuer bi0 $ur Sljrup* 
birfe eingefocbt,fobannwirb ber «Saft einer Zitrone barunter gebrüeft 
unb baS ©enje einigemal mit einem Söffel aufgewogen, man gieftt 
cd nun auf eine ^ßorjeUainplatte, welche vorder mit etwa* (|itro> 
nenfaft abgerieben würbe unb läj?t e$ erFalten, hierauf werben 
bie Hälfte ber Steffel in einem tief eingelochten rotten <5aft, weU 
eber Don fyamfdjem ßlor ober $ournefol mit etwa* ^Gaffer unb 
3ucfer bereitet wirb, umgewenbet, bamit fie fajön rofenroth wer* 
ben, bie fo bereiteten Slcpfel werben nun fchon !ran$artig ein ro* 
tljcr, bann ein weiter in ein (Somvotgefc&irr gegeben 5 jefet werben 
noch Slprifofenr ober .jpagcnbuttrnmarf , ein Söffel voll gefa>älte 
unb fein gefcbnifcelte SHanbeln , eben fo *iel <ßijta$ien , fo»iel in 
SBnrfel gefajnittene eingemachte Quitten, fo Diel in Söurfel ge* 
fdmittene eingemachte Orangenfchalc , aua) fo otel in Würfel ge* 
fa)nittene eingemaebte 9?üffe unb 2 (SjjlÖffel voll Slrae untereinan* 
ber gemengt unb in bie SDtttte ber §lepfel gegeben, aldbann wer« 
ben öon bem Slcpfclgelee ber ganzen Sänge nach fcbmale Stiemen 
gefchnitten unb ein febene* ©ittcr über bie 9Äitte ber Steffel geflochten, 
aud) einSRanb t?on©elee jwifdjen bie Slepfel unb baä (bitter gelegt 

590. Gomyot öon fußen Drangen auf SBtener 3trt. 

S3on 8— lOJchonen füfjen Orangen fcon mittlerer ©röfje wirb 
bie gelbe <5d?ale unb bann bie weife £aut ganj bünn abge# 
fchnitten, bie gefällten Orangen werben bann in frarf meffer* 
rürfenbitfe 6a)eiben gefchnitten unb franjartig in eine Gompot* 
fchüffel gelegt, bann werben jwei bi$ brei {>anbe doU fein gefto* 
{jener iudex barüber geftreut; bie fein abgeschnittene gelbe 6d)ale 
aber wirb ftin nubelartig gefchnitten unb in foebenbem 2Baffer 
Vier Minuten lang abgefragt, bann wieber abgegoffen unb abge* 
troefnet in ein ©efdjirr, fammt gwei £änben t>oil gejtof enem 3"** 
fer, einem <$la6 »oU altem weifen 2ßein unb jwei (Steffeln voll 
Slrac bi* *ur £ä!fte einfocht unb über unb in bie «Witte ber 
Orangen gegeben , nad) bem @rfalten wirb e« aufgetragen. 
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591. (Sfoftrteö Sfyfclcontpot. 

12—16 »epfel werben gefebält, bann in |>alften gefctymtten, 
*>on ben $ern$aufcrn befreit unb in reinem SÖaffcr abgewafdjen; 
fobann U5irb in einem baju paffenben, etwa* vertieften ©efdnrr ein 
©poppen weiter 2Bein, ein SBiertelpfunb dudtv, ber 6aft einer 
Zitrone, etwa* ganjei- 3immt unb fein abgerittene Zitronen* 
fatale aufgefaßt , in biefcö werben bie gefällten Slepfel nebenein* 
anber gelegt unb auf fä*)wad?er (Slutf) gebämpft, bie ber ©ein 
eingebäinpft ijt unb fte unten etwa« gelb glafirt fmb, bann »er* 
ben bie 8epfel forgfältig auf bie anbere 6eite gewenbet, unb 
nun , wenn fte audj fjier fyodjgelb ftnb , auf einen Seiler ober in 
eine (§ompotfa)ale gerietet. Stuf biefelbe 8lrt werben and) nldjt ju 
reife $firftge al$ <£ompot zubereitet. 

592. SParifet Stepfelföarfot. 

12 fdjöne faure Slepfel werben gefdjält, bann ein jeber in 
»ier <Sa)nifre geseilt unb bie ßernfyäufer auögefdjnttten, hierauf 
werben fte in ganj bünne 8ldttd)en gefa)nitten unb in ein ©efanrr 
mtt4#änben »oll fein ßeftojjenem3utfer, etwad fein geflogenem 3immt 
unb ber auf bem Sieiheifen abgeriebenen <£a)ale einer Zitrone V 4 6tunbe 
auf fdjwatfyer ©lutb etwas jufammengebämpft , ot)ne bafj barin 
gerührt wirb/ bod) muffen jte einigemal untereinanber gefd)uitelt 
werben; gebe nun allcä auf ein 6ieb unb laffe eö barauf erfaU 
ten ; beftrei$e jefct eine baju paffenbe runbe fyofje gorm mit 53ut* 
ter, fobann fa>netbe »on SBeifjbrob fyalb geberfiel bitfe unb $ gin* 
ger breite Schnitten in ber |>öfye wie bie gorm ift, bann jerlaffe 
frifa)e Statter in biefe unb wenbe bie 2öe(ffajnitten barin um; 
bann belege bamit ben ©oben ber gorm franjartfg, fo breit er ift, 
aud> bie ganje Söanb auf biefelbe Slrt, fo baß bie ganjc gorm 
mit ben Schnitten gut ausgelegt ift, bann gebe eine jwei ginger 
bitfe Sage ton ben Slepfeln barein, bann eine bünne Sage oon 
eingemad)tem 2lprtfofen* ober £agebuttenmarf ba$u, fobann eine 
«f)aub ooH gut gereinigte ©ultanini ober ©djadjtetyibeben , bann 
wieber eine Sage Slepfel unb fafjre auf biefe 8rt fort, bid bie 
gorm t»oll ift, berfe foldje aud) mit 2Öccffa)nittcn $u; man ftellt 
nun bie gorm jugebeeft */ 4 6tuuben lang in einen (jeifjen Ofen 
unb fiürst bann bad ©anje mit ber gorm im Äugenblirf be$ $n* 
Hütend auf eine platte unb läfjt bie gorm eine 3Rinute barauf 
ftetyen, hierauf wirb folc$e forgfältig abgenommen. 
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593, Compot d'Orange anf $arifer %xt 

€>cdj3 fa)öne fuge Orangen werben mit einer reinen <5ertoiette 
abgerieben, bann iebe in \>ier Steile gefdjnittea unb bie fernen 
tyerauögemadjt; bann gebe bret SRaaä frifajeS SBaffer barüber, 
laffe fte barin fodjen bt$ bie 6d)ale wrid) geworben ifl , $ief)e (ie 
bann wieber l;crau$ in frifd)c6 SBaffcr unb lajfe fte »erfüllen \ 
nun bringe bie gefönten Orangen trocfcn in 7* $funb mit $wei 
©lafernöottSBaffer geläutertem unb abgeformtem 3ucfer unb laffe 
fie 2 Minuten barin fod)en, bann (teile fte wieber Dorn geuer 
unb lafte fte &erruf)len, l)tc\auf bringe fte noajmalö auf ba« geuer 
unb laffe fte weitere $wci Minuten foa)en unb wieber »erfüllen, 
fobann nefyme fte fyerauS unb bringe fte in bie (§ompotfa)aU ; ber 
(s^mp wirb nun noa) ein wenig etngefodjt unb bann falt über 
bie Orangen gegeben. 



6 — 8 £änbe Doli Sßalberbbceren fammt einem falben ftaffe* 
löffei »oll grob gefto&enem %\mmt unb einer falben 33outeille 
gutem altem weigern Sein werben in ein paffenbeö ©efa^irr gc* 
geben unb jugebecft einige ©tunben fielen gelaffen; unterbejfen 
werben brei £oty £aufcnblafe mit jwei Srinfgläfcrn »oll SBaffer 
3Wei Stunben auf fdjwacrjer @lutl) gefodjt bis fte ganj fjell unb 
gan$ aufgelöst ift , nun wirb aua) Vi ?funb 3utfer mit einem 
SrinfglaS voll SSJaffer unb ber £älftc i>on einem (Siwetf* !lar 
gefodtf, aldbann beibe 5Xt)etle , nämltO) ber 3ucfer unb bie flar 
»erfod)te Raufen blafe jufammen gegoffen unb nod; einige Minuten 
mit einanber langfam flefod)t ; t)ierauf wirb e$ »om geuer jurutf* 
geftellt unb f>alb »erfüllt ; jefct gief*e aua) bie (Srbbeeren fammt 
bem SBein bura) ein 6ieb, laffe ed gut burcfytropfen, ofync barin 
$u rüfyren, bann giefje alleä jufammen unb gebe ben 6aft einer 
Zitrone unb ein Srinf glaö t>oll Sßein baju, $iefye e$ gut mit einem 
(Stoffel auf, bann feie c6 bura) eine reine ©erütette in bie ba$u 




594. ©elee tton Chbbeeren. 
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beftimmte gönn unb gebe eine £anb voll fd^dne gereinigte <§tb* 
beeren barunter, audj einen 3)e<fel mit di6 barauf; im Otogen* 
Wirf bcö 2lnria)tcn$ wirb bte gönn mit bem ©elee in fyalb Ijeifie* 
Sßaffer einen SÄugenblicf eingetaudjt, bann auf eine re<fyt falte 
platte gepfirjt unb bte gorm herunter genommen. 

595. ®elee von füfen Drangen. 

$aju werben aa>t füpe Orangen genommen, von breien bie 
6d)ale gan& bünii abgefdjnittcn , aber ber 6aft von allen au*ge* 
brtidt unb bura> ein reined (Sieb ober $ua) in ein befonberefc 
Gkfdrirr gefeiet; bann gebe 7 2 $funb 3ncfer in ein anbereS ®e* 
\&)ixv fammt ben bünn abgefundenen @a>alen, auaj 23rinfgläfer 
voll SBaffer unb ba$ ^>albe von einem (Siweifl, laffe cd eine 
fyalbe €tunbe auf ftfcwadjer ©Int langfam foa>en bi6 ber 3ucfer 
reebt Har geworben unb von ben <&d)alen einen guten ©efdmiatf 
erhalten fyat, bann lajfc e$ auef) burd) eine reine Serviette laufen; 
ju gleicher 3<i* wirb 3 £otf) flein gefdmittene £aufenl>lafe mit 
3 £rinfgläfem voll Söaffer jwei €tunben auf fdjwadjer @lutl) 
langfam gefönt, bid fte fdjön Har unb ganj aufgelöst ift, au# 
biefe* läfjt man bura) eine reine <5ervtctte laufen, eS barf aber 
nidfrt gewunben werben; bann gieße ben <£aft unb ben 3»<fa 
fammt ber £aufenblafe gufammen , gebe nori) ben ©aft von jwei 
Zitronen burd) eine (Eerviette unb 6 $rinfgläfer voll alten weisen 
2ßein baju, jiclje fte gut mit einem (Stoffel mehrere 9Äale auf, 
bann fuße fte in ©elee* ober Äaffebedjer ein , aud) fann man fte 
in eine ba$u vajfenbe gorm geben, bann in {retten unb einen 
£etfcl mit (Siö barauf geben ; ift fte in einer gorm , fo wirb 
fold?e, wenn ba$ ©elce gebraust wirb, in l>al& fyeif*e$ SBaffer 
fdjnefl eingetonnt, bann auf bie platte umgeftürjt unb bie goim 
DnEfii tibcicboben. 

596. ©elee mit Otyemtoem; 

3 Sott) Hein gefcfynittene £aufenblafe wirb mit 3 Srinfgläfern 
voll SBajfer jwei ©tunben auf fd)waa)er ©lutb (angfam gefodjt, 
biö fte red)t flar unb ga«| aufgelöst ift, fobann jvirb ein fyalbeä 
$funb 3ucfer mit 2 Srinfgläfem voll SBajfer fammt btr bünn 
abgefebnittenen ^ebale einer Zitrone unb etwaä gangem 3immi 
nebft bem falben von einem (£iu>ei(i auf fdjroatyer @lurt) langfam 
eine tyalbc £tunt>e grfod)t bi* Der 3«*« «a)t fiar geworden ift, 
b*nn gie&e ben iadkx unb bie gelobte £aufe»blafe ^ufammen 
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totrdj eine ©erfctette, fliege au$ 6 lErfnfglafer »ott guten SHjcnu 
mein baritnter unb ben ©aft einer Zitrone, weiter burd> ein 
©ieb gelaffen wi*b, jte^e atteö gut mit einem Söffel auf, bann 
gebe eS in SBecfter ober eine baju paffenbe gorm, ftette e3 in (SiÄ 
unb gebe einen $e<fel mit <§iä barauf; tjt e$ 3^ sunt 2luf* 
tragen, bann tt>irb bie gorm in ^alb fceiM SBaffer fajnett efnge# 
tautit, auf eine falte platte gefturjt unb von ber ©elee herunter 
genommen. (Sine ©clee öon Champagnerwein wirb auf biefelbe 
§lrt gubereitet, nur fiatt be* Styeinwein* wirb fo viel guter äa)ter 
(Sfyampaguer ba$u genommen, auefy barf feine (§itroncnfa)aIe unb 
fein Himmt baju genommen »erben. 

597. ©elee vmt 33anille. 

Stajtt gebe in ein ®cfd?trr Vi $fb. Qviätx, $wei Srinfgläfer 
»Ott 593a jfer, eine Stange in Heine ©tütfe gefa^nittene SBanitte unb 
baS #albe »on einem (Sierweif* , laffe c* mit einanber eine fyalbe 
Stunbe auf fd)waa)er ®Iutl) fod)en bi$ ber 3"rfer fajön Har ge* 
worben bann pettc eS oon bem geuer jugebetfr jurörf; jn 
berfdben 3«* fl«&« «ta anbereä ®efd)irr 3 Sotf) Hein gefdjnit* 
tene £aufenblafe unb brei Srinfgiäfer r»ott SBaffer, laffe aud) biefj 
auf fd)wad)er ®lutl) eine fyalbe ©tunbe langfam fodjen bis bie 
$aufeublafe gang aufgelöst unb t>ed wie 2Öaffer geworben ifr, 
bann gtefce ben 3 u <fo fammt ber ÜBanitte bagu unb 5$rinfgläfer 
»ott guten alten weisen SBciu unb ben ©aft oon jwei (Zitronen 
barunter, fliege e$ mit bewi Söffe! auf unb laffe c$ bann bura) 
ein#reine ©eroiette laufen, fobann fülle e$ in ba$u beftimmte 
©eteebttt)er ein unb ftette e$ in ba* @i$. 

598. $unfd;*®elee. 

3)a|u gebe in ein ®efd}irr 3 £otb Hein gefönittene Raufen* 
Mafe unb 3 Srinfgläfer voll SBaffer, iaffe fte auf föwaajcr @tuty 
lVt ©tunben langfam focfyen, bt£ fte gan§ aufgellt unb wie 
SBaffer fo Har geworben iß; ju gleicher 3eit gebe in ein aubere* 
©efa)irr V* $fuub 3u<fer, bie bünn äbgefdjnütene Schale einer 
Zitrone unb jwei Srinfglafer oott SBaffer, aua) bie $älfte »on 
einem (Sierweifj, laffe e$ eine l)a(6e ©tunbe auf fa)wao}er ©lut§ 
langfam fod)en btd ber 3wftr fa)6n Har geworbeit ift, bann gieße 
tyn fammt ber (Sttronenföale $u ber Har gefod>ten #aufenblafe, 
aud) üier Srinfgläfer öott werfen alten Sein , ein Srinfglaö »oll 
guten Slrrac unb ben ©aft uon jwei Nitrenen baju, steige eö gut 
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mit einem ftftffef auf, laffe e6 burcfy eine ganj reine Serviette 
laufen, fülle e6 in bie baju befHmmten ©eleebea)er ein unb ftelle 
e« in @i«. • 

699. ©elee öon SoljKmmSbeeten. 

Gin $funb 3of)anni$beeren werben von ben ©rieten abge* 
jityft, fobann in einem Dörfer ^eftofren, bann in eine ©er&tette ge< 
geben unb gut au$gepr<jit, fo baft man 2 Srinfgläfer soll ©aft erhalt, 
bann gebe in ein ©efefcirr 3 £otl) Hein gefdfrntttene .paufenblafe, 
3£rinHgläfer »oll 2Bajfer unb taffe c$ auf fdjwadjem Jeucr l 1 /* 
©tunben tangfam lodjen, biö fte fd)Ön r)eU unb aufgeltet ift; 
unterbeffen gebe in ein anbe^ ©efcfyirr V2 ?fb» 3uder, 2 2rtnf* 
gläfer »oll SBaffcr unb bie ^Hfte^ fcon einem (Sierweifi unb laffe 
aud) btefj eine fyalbe ©tunbe lan*am auf fa>wadjer @lutr) gu 
einem Haren ©tyrup formen, bann gebe ben 3ucfer, bie gefönte 
paufenblafe unb bie 2 Srinfgläfer ooll ©aft ber 3ofyanni$beeren, 
fammt 3 $rinfgläfern »oll altem gutem weitem Söein unb bem 
©aft einer Zitrone jufammen, jie^e alles recfyt gut mit einem 
S(fel auf unb laffe alles burd) eine reine ©eroiette laufen, fülle 
e$ in bie baju beftimmten ©eleebedjer ein unb fe£e e$ in ©3. 

600. ©elee son aKaraSfitto. 

Ü)aju gebe in ein ©efrtjtrr 3 tfotfy fein gefdjnittene Raufen* 
blafe unb 3 $rinfglfifer &oü* SBajfer , laffe fte 1 y 2 ©tunben auf 
föwadjer ©lutfy langfam Fod)en, bis fie fo Ijefl wie SBaffet az* 
worben ifi unb fid> gut aufgelöst Ijatj unterbeffen gebe imkn 
anbereä ©efdnrr % $fb. iudex, etwa* ganzen 3immt, bie palfte 
fcon einem (Sierweifi unb 2 Xxint gldfer soll Sßaffer , laffe e* eine 
tyalbe ©tunbe auf fdjwadjcr ©lutb langfam fo$en, bis ber $ud<x 
ftdj ganj ftar gefodjt fyat; bann giefie ben 3ucfer 8 U ffof 
gefachten paufenblafe unb 5 Srinfgläfer t>ou* alten weisen 3öein 
nebft einem falben 2rinfgla6 t>oU gutem SflaraSfino unb bem 
©aft einer (Zitrone baju, rityre e$ unter einanber, laffe e$ burd) 
eine reine ©eroiette laufen, fülle e6 in bie baju befifmmien ®elee* 
&ea)er ein unb fe&e eS in (§i$. 

601. grü$te*®elee mit äKataga. 

dine Quantität eingemachte JQuittenfcbnifie werben in ber 
©röfce eineö SrreujerS aitfgeftodjen unb in freujerbirfe ©cbetbeu 
gefa)nitten, bann aua) eingemachte grüne, fo wie aua) gelbe Oran* 



Digitized by 



331 

gen »erben auf biefelbe 9lrt au$aefto*en, aua) eine tßortion etage* 
machte 9h*t(fe werben in bünne SBlättdjen ober in €>a)nifcc gefdjnitr 
ten unb bann no<b eingemadrte ^ftrfifa^e unb eingemahnte grüne 
*Rcincclauben »erben ebenfalls in 6a)ni$e gefdmitten. SRun neunte 
3 8otf) Kein gefd>nittene|)aufenblafe, gebe fie in einOefdrfrr fammt 
3 Srinfgläfern »oll Sffiaffer unb laffc fte 1 Vi (Stunben Iangfam 
auf fdjwadjer ©lutf) fodjen , bis fie fo tyell wie SBaffer gewor* 
ben unb fta) ganj aufgelöst tyat; unterbeffen gebe in ein anbereS 
®efd)irr V, $funb 3utfer, 2 Srinfgläfer üolt Söaffer nnbatwaö 
ganzen 3<mmt, (äffe eS aud) eine fyalbe ©tunbe auf fa>maa>em 
gener iangfam fodjen , alSbann giefje ben flar gefönten Sude* 
unb bie gefügte «£>aufenblafe jufammen unb gebe 5 $rinfgläfer 
»ott SRalaga unb ben Saft einer Zitrone baju, rüfyre eS mit 
einem @plöffe( unter einanber unb giejje eS bura) eine reitie €rer* 
»iette } jefct ftette eine baju paffenbe runbe gorm in (SiS , gieße 
eine ftngerbitfe Sage ©elee in foltfje unb laffe eS feft geftefyen, 
bann lege franjartfg in bie gorm» t>on ben ausgeflogenen DuiU 
tenfdmifcen unb in bie SÄitte einen ©tern twn ben Sto&fdmifcen, 
fobann gebe gan$ Iangfam t>on ber ©elee, n>eld>c »orfjer auf 
GnS etwas oerfüblt unb bitf geworben ifi, eine fmgerbiefe ?age 
barüber, fobann wieber nadj fa)öner 3^ta)nung »on ben grumten 
barauf, auf biefe wieber ©elee, unb fafyre fo fort, bis grüßte unb 
©elee gang eingefüllt (tnb, ©elee aber ben ©dtfufe maa)tj nun 
gebe um bie gorm diS unb audj einen 3)etfel mit (5iS barauf, 
im Slugenbiitf beS ©ebrau^eS wirb bie gorm in fyalb fyet|je$ 
SBaffer einige SRai fa)nett eingetaua)t, bann auf eine rea)t falte 
platte geftürjt unb bie gorm herunter gebogen. 



602. 9tufjtfc$e ßreme. 

®ebc in eine irbene 6tt)üffel 2 Srinfgläfer fcott eingemachte 
Styricofen ober £agebuttenmarf, ben (Saft einer Zitrone, 2 |)änbe 
»ott fein gefto&enen Suder, ein tyalbeö ®lad »oll guten Strac unb 
nfyre eS auf (SiS eine (jalbe ©tunbe lang ; unterbeffen wirb ein 
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Votl) £aufcnblafe in Heine ©tude gefdmitten unb 1% drunten 

mit 2 Srinfgläfern Doli 9Ba(fer auf fdjwaajer (9lutl) langfam ge* 
foebt bid fte flar unb gut auf^elcdt ift, bann burd) ein reine* 
$ud) gewunben unb wiefcer auf Dem geuer biä auf ein Mbeö 
$rinfgiaö roll eingefodU; biefe wirb nun etwad warm unter 
ba$ gerüljrte s J)tarf geruljrt, aud) e ; n fyalber (Sdwppen guter füjjeT 
2)oppelraf)tn , welker Borger in einem fleineu tfeffel auf @i6 ge* 
ftellt unb |U einem fteifen birfen (Sd)nee aefd>Ki^en würbe, ganj 
leidjt barunter gemengt; bann wirb eine fd)önc gerippte ober aud) 
eine gan$ rimc-c unb glatte (^elecform mit fcftmaler Gonfectbiöeuit, 
fo I)od) al$ bie gorm ift, aufgelegt, ber ÜBoben aber mit etwad 
fein gefyadter 33iäcuit beftveut unb bie @reme Inueingegoffen ; man 
ftelit nun bie gorm auf @i0 unb gibt einen Perfol mit (5i* bar* 
auf unb läjjt fte jteljen lud alkd reebt feft geworben ift; ift e* 
3eit jum Auftragen, bann wirb bie gorm einige 2lugenMide in 
f)eijje$ Sßaffer getauebt, auf eine faite platte geftürjt unb bie 
gorm bäoon abgehoben. 

603. ©efrür$re Gljocolabe-Greme auf tyefftföe 2(rr. . 

2 ßotfy £aufenblafe wirb ganj Hein gefdjnitten , mit 3 2rinf* 
gläfern t>oll 2ßaffer 1 Vj Stunben auf fd)road)er ©lutf> langfam 
gefodjt bi$ fte (lar unb gut aufgelöst ift, bann burd) ein $uc$ 
gewunben unb wteber bid auf ein fyalbefl @la$ eingefodjt, bann 
gebe in ein befonberefl ©efd)irr 12 toty gute (Sljocolabe, einen 
falben Stengel in Heine (Stüde gefdmittene Vanille, 4 |>Änbe 
»oll fein geftofcenen 3uder, eine ©outettfe guten rotten ©ein unb 
bie gefönte #aufcnblafc baju, laffe e$ eine Söiertclftunbe gut mit* 
einanber »erfoeben, bann burd) ein {warfteb in eine baju paffenbe 
gorm laufen, biefe fteQe in (5i8 unb gebe a*d) einen 2)erfel mit 
(5i$ barauf biö bie (Sremc fejt geworben ift; ijt e$ 3 e ^ Ott* 
braud), bann wirb bie gorm einige 9lugcnblide in {>a(& bcifjeG 
SBaffer getaucht, bann auf eine falte platte gefiurjt unb bie gorm 
baoon abgehoben, bie ßreme aber wirb mit deinem (Sonfect 
garnirt. 

604. ®efrüt$te (Stbfceeretußreme. 

<5in Sot!) gute £aufenblafe wirb in fleine 6tutfe gefdjnitten 
unb mit 2 Sxinfgläfern »oll 2öajfer auf frbwad)er ©lutl) langfam 
gefodjt, bis fte gut aufgelöst unb gam flar gefodit i% bann burd> 
ein 2 ad) gewunben unb wieber bis auf ein Ijalbeö Srinfgla* 
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»off eingefocbt; fobann trficfe fton einem (gebogen 2Bolberbbeerra 
baö s Dtarf burd) ein $>aarfteb unb verrühre e$ gut mit 4 £#iben 
»oll fein geflogenem 3"(fer, bem 6aft einer Zitrone uub einem 
batben ftaffelöffel &o(I fein geftojjenem 3"nmt$ nun gebe einen 
falben <sa)oj>V*n guten fügen Do^elra^m in einen fleinen ^effel, 
fieüe btefen auf <Si$ unb febiage ben iRafym $u einem tiefen ©djnee, 
tiefen menge ganj leicht unter ba* gerührte (Srbbcerenmarf unb 
gebe foicbeö fammt ber »erfüllten, aber bennoa) fliifftgen Raufen* 
blafe, gut unb leicfjt unter cinanber gemengt, in eine baju beftimmte 
gorm, ftette folebe auf @i$ unb gebe auxty einen S)ecfei mit <Ü6 
barauf bi$ bie dreme feft geworben ifl ; beim @ebrau$ wirb bann 
bie gorm einige Stugenblicfe.in warmeä Raffer getauft, bann auf 
eine falte platte geftürjt unb bie gorm bawn abgenommen, bie 
(Sreme aua) mit fa)önen (grbbeeren gafnirt. 

605. ©ejlürjte Creme mit SWataäfino. 

Qin 8otb Hein gefebnittene £aufenblafe wirb mit 3 Srinf' 
gläfern »ott ©affer auf febwadjer ®lutfo gefod)t bi« fte ganj auf* 
gelobt unb flar gefodjt ifi, hierauf wirb fte bureb ein $ua) ge* 
wunben unb wiefcr bi$ auf ein Ijalbeö ©laß cingefod)t; al*bamt 
wirb ein (>a(ber Schoppen guter füger 3>owelraf)m in einen fieii* 
nen fteffel gegeben, folcbefl auf Qi$ gefteUt unb ber 9ta&m $u 
einem Reifen guten tiefen €:dmee gefa)iagen; unter tiefen menge 
nun ganj leiebt »icr £änbe toofl fein geflogenen Undtr, ^XxinU 
glaä »oO guten SHaraäfino unb bie eingelöste |)aufenblafe, welche 
gut »erfüllt, aber bennod) flüfftg fe^n muß, bann gfege atfe£ in 
eine baui paffenbe gorm, ftelfe folebe auf ©3 unb gebe einen 
JDecfel mit <§i« barauf; if* bie dreme feft geworben unb ifl e« 
3«t jum Auftragen, bann tauebe bie gorm einige Slugenblicfe in 
warme« SBajfer , flürje fie fobann auf -eine falte platte unb 
nefyme bie gorm Datwn ab, garnire e6 aueb fajöa mit gutem (Sonfeci. 

606. ©efiürjteö Blanc- manger a la Vanille. 

(Sin $funb gefdjältc unb mit etwa« Sfti(d) fein wie 2>ig ge* 
, ftogene Banteln, worunter acfyt <Stiuf bittere, werben mit jwei 
©djopfcen fügem foebenbem Slalmt, in welchem ein ©tengel 35a* 
ni(le einige Minuten gefori)t l)at, unb 12 Sotfy fein geflogenem 
3uäer unter einanber gerührt unb burd> eine ©eroiette gewunben, 
bag bie ÜKanbeln gan$ trotftn jurütfbleiben ; unterbeffen werben 
3 Sotfc fletn gefajnittene $aufenblafe mit 4 Srinfgläfern »oll 



Digitized by Google 



334 



«affer auf föwadjer @lutf) jwet ®tunbett gefodtf, ift fold>c gut 
aufajfebdt unb flar, fo wirb fte burdj eine <Seröiette gewunben 
unb unier ben 5Ranbelrafmt gegeben, bann gut unter einander 
gerührt unb in eine baju paffenbe gorm gegeben, hierauf in dte 
gefiel« unb ein 3)erfel mit (Std barauf gegeben; ijt fte feft ge* 
ftanben, fo wirb bic gorm oor beut Bnridjten einige Stugenblirfe 
in warnte« SÖaffer getaudjt, bann auf eine falte platte umge(rürjt 
unb bie gönn baoon abgehoben. Damit bie ©lancmange ein 
fd)öneö Unfein bcfommt, fo wirb, ebe man fte in bie gorm ein- 
füllt, ein Viertel baoon gekommen unb biefe* in jwei Zf)tik ab* 
gefonbert; hierauf »erfodje 3 2otI) gute (Sfyocolabe mit einem fyaU 
ben SrinfglaS t>oII SBaffer redjt biet bis e6 fdjwarjbrautt ge* 
warben, bann rüfyre ben einen abgefonberten 5Efyeu* unter bie (5fjo* 
eoiabe; hierauf neunte aua? ein ©türf rotten fpantfd)tn glor ober 
$ournefol unb laffe il)n mit einem falben ©(ad 2Baffer einige 
Minuten fodjen, bann brüefe auS bem Sournefol bie rot&e garbe 
au$ unb tüfyre barunter ben andern abgefonberjen Sbeil; nun 
fteUe tte leere germ in @i$, bamit fte oorfyer rea)t falt wirb, bann 
gieße oon ber rotten Gsreme eine geberfiel birfe Sage barein unb 
laffe ed feft »erben, bann gieße eine gingergletf) birfe Sage bar* 
über, laffe ed feft »erben unb über biefc* eine geberfiel Mrfc Sage 
»on (§boa>labe*(5reme; ift auaj biefed feft geworben, bann gebe 
eine geberfiel birfe Sage Don ber rotten <5remc bavüber, unb faijre 
fo fort, biß atted in bie gorm eingefüllt ift; nun gebe and) einen 
Qerfel mit @i$ barauf, ffür$e eä oor bem ©ebraueb auf eine falte 
platte unb garnire ed mit rotf> unb weiß geröfteten SKanbeln. 

607. Gremefcedjer mit £)fangenMütl)en. 

3« einer platte <5veme nebme 10 tfaffe* ober (Sremebec&er 
»ott fußen ftabm, 8 Sotb indtx «nb 2 Eßlöffel ooll »erjurferte 
Orangenölen unb laffe eS mit etnanber ein ober jwei 
auffoa)en, bierauf berfe eö 311 unb laffe e$ oerfüfjlen, aläbann 
serrübre ba$ ©elbe oon 10 (Stern (ftnb bie 93ea)er Hein, bann 
ftnb 8 (Sier genug) unb gebe ben oerfü^lten föaljm barunter; 
laffe nun aüed 3 biä 4 3Rat bura) ein Sieb laufen unb fülle e£ . 
in bie 93ed)er ein, biefe ftellc in ein ba$u paffenbeä ©efdjirr, wel* 
djeä balb mit fodjenbem SBaffer angefüllt ift, boa) fo, baß ba$ 
SBaffer nid)t in bie S3ed)er einbringen fann, ba« ©efäß ftelle nun 
auf ftywatye @Uttf> unb gebe einen 3)erfel mit glü&enben Äo^len 
• barauf, bamit eö gan$ (angfam bäntyft; in 10 SWinuten ftnb fte 
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gut «iib feft, Mbatm netnne bie 33e*et au* bcm Söaffer, trocfac 

fle ab, laffe fte abfüllen unb flcüc fte auf eine mit einer ©ennette 
belegte platte. 

608. ßaffe* Sterne in Sehern. 

©ebe in ein paffenbeä ®efd)irr 10 Äaffebedjer üoU fugen 
5Rafym unb laffe ifyn auffodjen, bann gebe V4 *ßfb. Sudtx baju 
unb fteUe ibn jugebedt unb redjt fyeig in bie 9töf)e be$ geuerS, 
fobann röftc 4 gotfj guten ftaffe auf gewo&nliaje $lxt fa)bn gelb* 
braun unb gebe if)it ganj tyetg in ben gefod)tcn föafym, berfc Uni 
ju unb lajfe ibn »erfüllen ; tft er bann gan* falt, bann giege ü)n 
bur* ein @ieb, bamit bie S3o()nen jurüdbleiben, hierauf öerrüfjre 
ba$ ©elbe von 8 bis 10 (Siern, je na# ber (8röge ber (Sreme* 
fceajer, unb rüfyre ben ftafferafym barunter ; treibe nun ba$ ®an$e 
2 bid 3 Wlal burd) ein «jpaartudj unb fülle e$ fobann in bie 
Sfaffe^ ober (5remebed)ir ein; biefe fefce in ein pajfenbe* flaues 
©efd?trr mit foa)enbcm SBaffer, boa) fo, bag ba$ Söaffer ntd)t 
in bie SSeaVr bringen fann; baS ©cfa)irr wirb nun mit einem 
mit glübenben ^oftlen belegten Werfet bebetft unb auf fa)waa)er 
©luty 10 Minuten langfam gebänwft; ift bie (5remc herauf feil 
geworbeu, fo »erben bic 33ed;er herausgenommen, abgetrotfnet unb 
»erfüllt, bann auf eine mit einer 6en>iette belegte platte gegeben* 

609. Greme »on $ifta$ten in S3e4ern. 

@ebe in ein ©efa)irr 10 (Sreme* ober £affebed)er »oll guten 
fügen $Äal)m unb laffe tr>n auffod)en, bann gebe V 4 $fb« 3uder 
baju unb laffe ir)n l)eig beim geuer freien ; nun flöge V 4 ?ßfunb 
gut gefa)ältc ^iftajicn redjt fein wie $eig unb »errüljre fte gut 
mit bem foajenb feigen 9fcaf)m, laffe fte aua) ein 3M bamit auf* 
fodjen unb bann n>ieber erfalten ; fobann oerrübre in einem anbe« 
ren ©efd)irr ein ganjeä (St mit bem (Selben »on oier »eiteren 
unb rüljre bie $iftajienmila> unb einen &affelöffel t>oH ©pinat* 
grün barunter; eS wirb nun alle* normal« »errübrt, bann 5—6 
SM burd) ein #aartudj getrieben unb nun in bie SBedjer einge* 
füllt, bie SBedjcr werben hierauf in ein paffenbed flaa)e$ ©efdjirr 
in foa)enbe$ SBaffer geftellt, boa) fo, bag bad SBaffer nidjt in bie 
33ed)er einbringen fann ; bad ©efäg wirb nun auf fd)wa$e ©lutty 
geftellt unb ein 2)etfel mit füljlenbcn 5?oJ)len barauf gegeben unb 
bie (Sreme 10 Minuten lang gebäntyft bid fte feft geworben tft, 
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worauf man fte «falten lägt, fobann bie ©ed)er abtrocfnet unb 

bic «platte gtebt. 

NB. 2)aS Sptnatqrän wirb auf folgenbe ©eife bereitet: 
9JJan gebe eine ftarfe £a:ib ooÜ auSgefucbten unb auSgeroafdie^ 
nen £pinat in eine 9Raa6 fodjenbcS ©affer, laffe ir)n aufgebecft, 
unter öfterem §K>fd>äun?en , foann bis er weitt) ift, alSbann wirb 
er abgesoffen unb in faltem ©affer abgefüllt, fobann »ieber ab* 
gesoffen, in einer Verwette auSgebrürft unb bura> ein £>aarjieb 
mit einem ftodjlöffel burdjgefrriebcn ; »ou biefem 5)ura)gefirta)eneit 
Wirb ein tfaffcloffel »oll ju ber ßreme genommen. 

610. Sralienifdje 6remc. 

@ebe in ein baju paffenbeS @efd)irr einen 6a>ppen frtf<t)en 
fügen 2>oppelrar«n, 2 friföe (§ier, 3 (Sglöffel Poll feingeftogenen 
3n(fer unb ein wenig Orangenblütfyenwaffer , bieg f&lage mit 
einem <Stt)neebefen reefct gut unter einanber bis ber 9tabm buf 
geworben ift, bann füfle tf>n auf eine tiefe platte unb befrreue 
tyn mit feinem $u&tx, bie platte ftelle auf fceigc 9ff<^e unb gebe 
einen tiefen 2)edel mit geuer barauf, wela)eS unterhalten »erben 
mug bis bie (Sreme gut ift, hierauf laffe tyn erfaJten unb trage 
tyu auf. 

611. ©ejtürjte englifdje Sreme. 

CDa^u ner)mc 1 Sotl) Hein gefdmittene £aufenMafe unb laffe 
fte mit 2 Srinfgtäfern Poll weigern ©ein auf fd?wa$er ®lutb 
(angfam bämpfen ober fodjen MS fte fta> ganj aufgelöst ^at, bann 
winbe fte burd} ein $utt) unb gebe fte in einen baju paffenben 
glaftrten $opf, fammt bem (Selben pon 8 (&crn, y 4 ?runD fein 
geflogenem 3wfr r r einer ÜHcffcrfptfce Poll fein abgeriebener (Sitro* 
uenfdwle, einem tfaffelöffel Poll in Heine ©ürfcl gef^nittenem 3i* 
tronat, bem ©aft einer Zitrone unb einem falben SrinfglaS pou* 
gutem weigern SRafai, ben $opf ftefle auf fa)wa«e ®lut$ unb 
fa>lage baS barin ©efmblidjc mit einem ©eftneebefen bis alles 
ganj flaumig bitf unb r)eig geworben ift, eS barf aber ja nidjt 
fea^en, fonbern nnr Ted)t fjeig werben; iß eS nun redjt fieif unb 
fdjanmig, bann wirb eS in eine baju paffenbe gorm eingefüllt 
unb auf (§iS gefMt; ift eS feft geworben, bann wirb bie gorm 
in r)alb fctgeS ©affer einige JÄugenblirfe eingetaudjt, bann auf 
eine falte platte umgefxürjt, bie gorm banon gehoben unb bie 
Greme mit fdjönem (Sonfect garnirt. 
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612. (Sefdjfogene Greme. 

©ebe in ein baju paffenbe* ®efdjirr einen fytl&en Schoden 
fluten fnfc^en füjjen Soppelrahm, 4 (Stoffel »oll fein geflogenen 
3ucfer, einen falben £affelöffel t>oU fein geflogenen ©ummi*£ra* 
gantl) unb 3 (Sfjlöffel t>ott Orangenblüthenn>affer, flelle ba6 ©efehirr 
auf ©0 nnb fc^lage aüed mit einanber mit einem €>a)neebefen bi$ 
eft re<ht bid unb fleif geworben iß, attbann tickte e* auf eine 
platte ptyrainibenartig unb garnire e$ fd)6n mit eingemachten gru* 
nen unb gelben nubelartig gefa)nittenen £)rangenfa)a(en. 

613. Greme£bon «ftimtenm 

Staftu nehme einen 6a>Wen guten frifajen ungelösten füfjen 
2)0W5elrahm, fielle ihn auf (SiG unb fdjlage ihn mit einem 6chnee* 
befen bid er ganj bid unb fleif geworben ift $ fobann brfide einen 
falben <5choppm Himbeeren bura) ein $aarfieb unb rühre 4 |>dnbe 
t>oU fein geflogenen $utitt barunter, biefeS menge leia)t unter ben 
gefcfclagenen föahm unb fülle ba$ ©anje ^ramibenarttg in eine 
6om)>otfa)aIe, garnire e* aua) mit fa)onen rotten unb gelben Him- 
beeren. 

614. SMifäe Greme. 

$>aju wirb V 4 ¥funb gereinigter unb gewafa)ener 9tefc 
10 Minuten in Söaffer abgelocht, bann wieber in f altem SBaffer 
gut abgefüllt unb auf einem 6ieb abgegeben unb abgetrotfner; 
biefer föetewirb nun mit einem ©ajoppen guter SRila), etmaä 
gangem 3immt unb etwa* fein gef&nittener £itronenfa)ale recht 
weich gefocut j bann rühre noch einen Stoppen abgelochten füjmt 
{Raftm fammt bem ©elben t>on 8 (Siern gut barunter unb treibe 
«Hed bura) ein ©ieb ober £aarrua), bann gebe 3 ^änbe tot fein 
geflogenen $u&tt unb eine £anb »oll fein in Surfe! gefa)nittenen 
Zitronat unter ben burchgetriebenen 9fcei$, rühre e* wohl unter 
einanber unb fülle e* in tfajfe* ober (£r$mebecber ein, biefe flcUe 
in ein baju paffenbed ©efa>irr mit !oa>enbem SBaffer, bo<h fo, bafi 
baf SBaffer nicht in bie Lecher bringen fann ; bad ®efa)irr flelle 
nun auf fttjwadje ®lmh, gebe einen Dedel mit glä^enbcn Äoljlen 
barauf unb laffe e* 10— -12 Minuten (angfam lochen; iß bie 
(Sreme fefl, bann (äffe fle erfalten unb gebe bie Lecher gut abgt* 
trodnet auf bie platte, 

22 
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615. Äotfa^rcme. * 
*afle 14 Äaffe* ober (SremebeAcr t>oü füpen ftabm anffoajcn 
unb gebe bann 4 Soty füfje unb bittere SRanbebnacnmen, eben 
fo »ie( $i«cuit, 2 Sotl> geflogenen 3u<far «*wa« flauen 3immt 
unb <5itronenfd)ale barein, (äffe aud> biefe« einige Minuten mit 
einanber fwfcen unb wieber aeituWen, fobann rüljre ba$ ©eib* »ou 
10 (Stern bamnter , treibe herauf alle« rec^t gut burtfc ein 4>aar* 
fleb ober £aartu<& , rütire e« unter einanber unb fuße t* in He 
33ea)er ein; wie oben werben mm bie 8ed*r in foebenbe« 2Bajfer 
gefefct, wieber »erfübit unb auf bie platte gebellt. 



ürüd^te tut* (Öetnüfc für t>en UJtnUr ehtjtt- 

warten utfo wfexxbewiityttii. 

, ' , r • - * • > i » * • 



616. 2tttrabetlea r SBei^felfirf^en unVffiemectauben afö 

* i >. >'■■ .«..♦ ßontbot. . ■ * 

($« nVerben (ImmadjglaTer , wddje gewffynttdj ein *ßfunb ber 
ange$fcben<n ftcfobk galten urtb eine Oeffnung in ber ©röfic eines 
ftaffebeaYer« tyaberi, <ba$u genommen; biefe ©läfer »erben mit fri* 
fdien frönen Sfaforellen "ober 1 mit rotten ober braitnett 2öcid)fd* 
ürfc^en, Don weisen bie Stiele etwa« abgefa^nitten fmt>, fcoßfce* 
föat ; , fbbarni in jebe« ber ©läfer 20 Sotf) fein gefto&ener 3ucfet 
gegeben, bann werben bie ©läfer mit Dörfer in SBaffer eingeweu}* 
ten 3rmb«biafen feft jugebunben , boa> fo , ba& bie 53!afe in ber 
'SDcitte ni(bt *u fefi angezogen wirb, aua) wirb bie $lafe oben bar* 
auf mit etwa« €>el 6efhrf*en, bamtt -fte nta)t beim £o<$en jer* 
>lafct; flelle nun fcie ©läfer in ein bam paffenbe« ®efa>irr, bo^ 
fo, baf? fte einanber hid)t berühren unb (topfe bie 3wifd)enräirme 
mit £m au«fr ftfnV nun ba« ©efdjirr mit f altem SBaffer etwa« 
über bie $älfte an , fo baf* bie ©tafer über Ine £>älfte im SBaffer 
ffctfenv fe&* eö auf ba« gener unb tojfe e« bann langfam eine 
balbe ©tunbe fodjen, netyme aud) öfter ein ©la« $erau«, um $tt 
fefcen, ob e« fa)on Saft r)at; ift in einem ©la« jtoei ginger breit 
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©oft, bann jiebe ba* ®efcr>irr t>om geuer unb laffe bie ©lAfer 
bariu erf alten, fobann neunte fte h*rau6 tmb bewahre ftf an einem 
trotfenen Ort auf, ober auch im Heller auf einem €>cfyaft; werben 
Int Ätrföen |u (Sontyot gebrannt, bann wirb eitieö aufgemacht 
unb bie Jtnrfcr)ett in dne (§ompc4f<ftätc fatnmt bem ©oft gegeben. 
«Inf tiefe ?&rt »eUben aud> bie 3Hirabeflen unb töc flrimen Steine* 
Rauben bereitet 

.61». 2Bei#ffirf^en in efftfl jum 0tüibjteifä< 
"$)aiu werben gleich »rite unb gro(e (SüimMbgttfer genom* 
inen unb fa)öne frif** iHMchjeifirchen ober 9ünorelle«, an melden 
tte 6*We arfXt ber 6cbeere etwafl abgefärbt Horben, leicht hinein* * 
gefüüt; ber fRanb beS ©lafed muß Singer (freit leer bleiben, über 
bie ftirfctyen wirb ein Ottter oon Winnen £ol| (tabuen gelegt,* ba* 
mit -feie Jftrfcnen nidjt tu bie $>ohc fteigen tonnen; >< alöbann wirb 
fo »tel guter SBeinefjig, alä man für bie ($läfer nöthig t)at , ge* 
nommen unb ju etwa 3 $funb &irf$en, 1 $funb 3acfer, Vt$oth 
dewür&nägelcin nnb Vi &>th 3immt in ben (Sfftfl gegeben , bte$ 
wirb mit emanber ein ober jwei 9Ral aatfgefocht unb, ifi e6 wie* 
ber ertottet, über bie Äirfchen gegoffen , b«mit ba$ ®la$ bid an 
ben 9famb »oU wirb, ba* witb nun mit einet eingeweihten 
9tmb$blafe unb über biefer mit einem, $a#er jugebunbeu,, unb 
nachbem e$ einige Sage in ber £>clle geftanben r)at, in bem ÄetTer 
auf einem 'Sct/aft dber ftfnjt an einem fütyen Cr» aufbewahrt $ 
wirb ftwter baoon gebraucht, fo wirb mit einem reinen blechernen 
Löffel fo Diel alfl maii swtfyig b<A herausgenommen unb b ann ba$ 
ÖHaö wieber gut jngebunben. 3wetfehgen werben auf biefelbe 2lrt 
bereitet, nur muffen fokfce fsrf<h gebrochen nnb e* barf ba* SMaut 
bawwf nicht oewifoht fepn. ; . w / 

618. «ptifofevt, SWtra&effert mto gtäme Oteimdaabm Jirrtt 

&ie Siprifofcti bürfen nicht au reif, bod) muffen fte ohne 
Stahnas, ouep mufj man fle, ehe fte in bie flMIfee eingefüllt 
werben, abwägen, feami* man ben 3röer bawad) bemeffen fannj 
nun werben bie Styrtfofen mit entern feinen £it(hnfibgerieben unb 
in fead ba&n beftünmte dtnmaehglae fäön eingelegt hierauf gebe 
in ein gut tternnutoS (SMMiirr fo Diel gutw SkineRtor aß not^g 
ift, um Me ®läfer bamii t>o0 |u fßäen, bann g*fo *ua) ju je 

. 22. 
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3 $funb Slprifofen 1 $funb index , 7a £oty (Sfcwürjnägelein unfr 
Vi Sot^ ganjen 3imint in ben (Sfftg, laffe iftn ein biß $wei 2Rat 
bamit auflohen, bann wieber gut crfalten, fobann gieße ifyn über 
bie Slprifofcn, baß bie ©läfer bid an ben Sftanb t>oll werben; wie 
bei ben $irfd)en, muffen aud) f>icr bünne £ol$ftabd?en oben bar* 
auf gelegt werben, bamit fte nid)t fdjwimmen fönnen; ift biefed 
gefcbefyen, bann werben fie mit einem 93latt Rapier jugebeeft unb 
biö jum anbern £age fteben gelaffen, bann wirb forgfaltig ber 
(5fftg bat>on abgegoffen unb wieber aufgefoebt, foleber aud) wieber 
gut t>erFüf)lt unb falt über bie 5lprifofen gegoffen; ben anbern 
$ag wirb biefee wiebcrfyolt unb bann ju bem (Sffig ein £rinfgla$ 
»o« guter granjöftfcber SBeingeifi gegoffen, biefcö wirb nun über 
bie 9lprif ofen in bie @läfer gegeben ; foUten bie ©läfer nic^t mefyr 
soll banon werben, bann gebe nod) etwaö Grfftg mit etwa6 fein 
geftoßenem 3uc!er baju unb umbinbe bie ©läfer mit einer einge* 
weiebten 9ftinb$b(afe unb über biefer mit einem weitem Rapier 
fo werben bie ©läfer an einem füllen Ort aufbewahrt unb beim 
©ebraua) mit einem reinen bleiernen Söffe! fo fciel fyerauagenom* 
men, al3 man nöttyig f}at, aud) immer etwaö ©aft baju gegeben. 

NB. 3Me Mirabellen unb bie Dfeineclauben werben auf bie 
nämlid>e 5lrt bereitet, nur werben bie (Stiele baran gelaffen, aud) 
bürfen flc nid?t ju reif fei>n. 

r. w ■> in ü . 

619. 3Monen in gfiig $um BKnbjIeif<$. 

4_6 gute reife mittelgroße Melonen werben in orbenttic^e 
€a)ni|ie gefebnitten, ber innere fernige $r)eil &erau«gemacfyt unb 
bie äußere ©cf;ale baoon abgefajnitten j flnb alle ©djnt&e auf 
foldje Slrt zubereitet , bann lege fte in eine reine trbene ©Rüffel 
unb beftreue fte gut mit fcier #änben ooll fein geftoßenem Su&tx, 
rüttle fte unter einanber unb lajfe fte jugebeeft über SRadjt fielen, 
feann gebe in ein reine« ©efdjirr 1 % 2Ä<w* 9 u *< n SBeineflig, 
1 V, ?funb 3uder , % Sotl) ©ewürjnägelein unb % 2ot1) gan$en 
3immt, laffe e$ mit bem (Sfftg gut auffodjen unb gieße e$ foa>enb 
über bie 9Relonenfd)ni&e J lege über tiefe ein Rapier unb laffe fte 
«ber SRaajt ftefyen; ben anbern Sag laßt man bie ©cbni&e anf 
einem bleiernen ober fupfernen ©eier ablaufen, ber 3ucfereffig 
aber wirb wi#r aufgelöst, bann fodjenb m bie ©Rüffel ge* 
geben unb bie ©dmtfce wieber barein gelegt unb wieber mit bem 
Rapier jugebetft über Starbt freien gelaffen; aläbann »erben bie 
©d)ni$e nominal* auf «in ©eier gegoffen , aud) ber ©aft noefo 
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mal* aufgelöst unb »tebev heiß barüber segeben, aueb beeft man 
#e »ieber mit $a^>ier ju unb I&ßt jte über Stacht frehen; man 
gießt je$t bie ©djntye normal« auf ben ©eier, läßt fie abtroffen 
unb legt fie in ein baju pajfenbe« dinmachgfa« ; ift e« noch ju 
»ie! 6aft, fo »irb biefer noch eingefodjt unb gut abgeräumt} 
iß bieß gefebehen, bann gieße ein Srinfgla« »ott guten ächten 
granjoftf^cn ffieingeift baruntec unb Iajfe e« ganj falt »erben, 
biefe« gebe nun über bie Sdjni&e, fo baß ba« ®Ia« biß an ben 
9canb »ofl wirb, bann gebe ein in tffrföenwaffer getauchte* run* 
bei Rapier barauf; auch Wer müffen, »te bei ben ftirföen* bftnne 
$)5(^en bawber gelegt werben , bamit bie 6<bmfee nicht fd)»im-- 
men fonnen; ba« ©lad binbe mm erft mit eingeweihter Stoib«* 
blafe unb über biefer mit Rapier ju unb bewahre e« auf a« 
•inem troef enen unb füllen JDrt 1 • ■ 

620* $reifeft>eeren in Gfftg jum fllmbfletfdj* 

4—6 üRaa« ^reifelbeeren »erben gereinigt unb bie fteinen 
Stättchen unb unreinen Seeren herau« gelefen; bann »erben g»ci 
9ttaa« guter ©einefftg, 2Vi $fb. 3«**, 1 2o*h ®e»ürjndgelein 
unb 1 &>tf> ganger ^xmmt mit einanber aufgefoebt unb in bie 
$reifelbeeren gegeben; biefe läßt man nun auch bamit auffegen, 
»obei fie öfter mit bem Schaumlöffel untergetaucht »erben müffen; 
hierauf »irb alle« in eine irbene ©Rüffel gegoffen unb ein $a* 
$fer barauf gelegt, ©o laßt man e« über Stacht flehen unb febüt* 
tet ba« ©anje ben anberrt $ag burefy einen @eier auf ein ©e* 
f<birr,ber burcbgelaufene Saft »irb bann aufgetaut unb bie im 
©ieb gurüdgebüebenen Seeren »ieber barein gegeben; folebe »er« 
ben nun auf bem geuer mit bem Schaumlöffel öfter« untergetaucht 
unb nur gang »enig aufgefoebt, bann »ieber in bie Scbüjfel ein* 
gefebüttet unb, mit tyetpitt jugebeeft, über Waty flehen gelaffen; 
ben anbern Hag »erben bie Seeren nochmal« abgegoffen, bet 
Saft »ieber aufgefoct)t unb gut abgefebaumt , bie Seeren »ieber 
hinein gelegt unb ein »enig mit bem <Saft aufgefoebt; man gibt 
nun Stile« in eine ©cbüffel, laßt e« erFalten unb füllt ed recht Falt 
in ein große« (Sinmacbgla« , gibt ein runbed in Äirf<hen»affer 
eingetauchte« Rapier barauf unb binbet e« mit eingeweichter 
&tnb«blafe ju; bie ©läfer »erben nun an einen troeftten unb 
falten Ort gefiettt unb bi* )um ©ebrauet) gut aufbewahrt. 
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621. (Sirujemadjie ©efe« »ort Himbeeren, Sorjanniabwreri, 

Trauben unb Ätrfdjeru 

Die grüdrte werben «on ben Stielen abgerupft unb au8ge* 
wafö>n, bann in einen baju paffenben neuen $opf gettytn, biefer 
wirb forgfältig &*gebee!t uub ringsum jugeflelt, bann to ein <$>e# 
fötrr mit Menbem «Baffer gefaßt unb einige ©tunben lang ge* 
foc^t j b«ben We größte nad> einigen ©tunben ©oft genug, bann 
iäfjt man alle* bura) etn $aca$tb laufen unb gut atiätrotfeft; 
pt einem $funb uon biefem €>«ft werben nun V« $fu»b 3«*« 
genommen unb biefeS in einem neuen iStoÜfjafen gefaxt, aua> gut 
abgefä^mimt ; t)at e$ eine 3eit lang gefönt, bann gebe einen f)<il* 
ben (£§lt>ffel &ott al6 tßrobe auf einen Seder r fuljt cd i*a>, bann 
iß bie ©elee gut, giefje jte bann (aber ntebt ju ^etf) in Wc baju 
beflimmten fleinen ®eleegläfer ein; ifl fle barin erfaltet, bann 
werben bie ©läfer mit Rapier jugebunben unb aufbewahret 

622. Äirföenfafi $u gutem SBei^fetoeitu 

3)aju uer)me gute reife faure £irfa>en unb fi^c fie not ben 
fernen rca)t fein, bann preffe ben @aft bura) ein bi<f)te* $ua) in 
eine neue irbene 6d)üjfel ober fleinernen $opf unb (äffe ib& W* 
jum anbern Sag barin fielen, bamit er fa)ö« (ett wirb; nun 
binbe auf eine anbete tiefe <5a)üjfel ein nierjt $u bia^teö $ucf) unb 
laffe ben ©aft ungezwungen gan$ b<ß burdtfaufen unb gut ati$' 
tropfen, bann neunte auf eine 9Raa0 €>«ft V« $funb fein ge# 
fto&enen unb burir/geficbten 3ucfer, rubre f*lcr/en mit bem @aft 
eine ©tunbe lang, aber immer »*t einer Stift, mit einem neuen 
Äoajlftffel, bi« ber 3n*er gan* jerfdjmolaeu ift, bann fuße beu 
eaft in fiarfe BoutetOen, bo<b fo, bafi bie ®*u#He 2 ginger 
breit leer bleibt, unb gebe in Jebe ber SBouteftten 3, <&en>ur§näge* 
(ein unb etwa* ganjen 3intmtj bie Slaftije» werben nun juge* 
pfropft unb t>erpta)t, -bann in ben ^eOer in <5anb gelegt, bamit 
ber 6aft an ben pfropfen anftäfjt; auf biefe Ärt faun er lange 
aufbewahrt toerbeu. dr wirb mit SBetn atö SBeia>fel»eiu ge* 
trunlen. 

623« ^imbe«rfaft auf äBiener 5fct 

<Me in einen $opf fo trfel Himbeeren, tafj foldjer uoo) *frt 
ginger breit leer iß, über biefe fo öiel guten Sßetneffig, bi* ber 
Topf »od ift 5 bann (äffe tyn $ugebetft an einem gelinb warmen 
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Ort brri $age, ofytte barin &u rühren ober ju brüdqn,, ft$Wi 
al$bann wirb eine nia>t ju bt$te <5er»iette über einen €>tu$l ge* 
fpannt, unter Diefe eine irbene ©djüffel geftettt unb bie Himbeeren 
auf bie Henriette aufgefcbüttet, e$ barf aber ntcfjt barin gerührt *o<$ 
gebrücft werben; ift aller 8aft buraYgitropft, bann gebe ju einem 
$fuhb <Saft 7* ^ßfunb fein gezogenen «nb bura)gefiebten 3ucfer 
nnb rubre fo lange barüi, bid ber äncfer fia) in bem 6aft auf* 
gelöst bat; bann fülle iftn in jtarfe »outeillen, pfropfe tyn & 
unb bewahre tyn auf; biefer ©aft bleibt immer gut, fo alt er, 
aud) wirb. 

- 

624. (&>rmd?on$ ober Keine (Sffigfjurfen ai|f ben SEBinter. 

<5o biel (5ornia)ond ober fleine (gfftggurfen (bie fajwabifdjen 
ftnb bie beften), ald matt etnmaa)en Witt, werben rea% rein ab* 
gett>afd>en unb abgetrotf net , fobauu mit <Sal| beftreut unb unter 
einanber gefcbüttelt; bann lagt man fte über ftäsbt in einer irbe« 
men Scbüffel ftebai unb legt fte ben anbern Sag, oon bem <Salj* 
maffer gut abgetrocfnet , in einen ba$u paffeuben fteinernen $opf 
faimnt 2 ^noWautbjtnfen, einer ftarfen |>anb »oll gemcbelblumen 
mit bem-Äiant unb einer ©trone, in Vierteln gefdjnitten; bann 
gebe in einen fupfernen &effel, im SBerbaltnif? gu ben ®urfen| 
guten SBcinefftg, 1 Sotb ganjen Pfeffer, % £otb ©ewürjnägelein, 
baifc fo Diel 9Ku$fatblutb«n unb 6 Sorberblatter unb laffc atteö in 
bem (Sfiig auffodfeu; bieg giefie foa?enb über bie (Surfen, t>amit 
Kr üfftg £anb b^ über biefelben gebt/ beberfe fte nun mit 
etilem Rapier unb lajfe fte über SSaaUfte&en; ben anbern $a& 
wirb ber (Sfftg toieber oon bat (Storfe* abgesoffen/ »ieber in bem 
fupfernen ßeftel aufgelöst unb nochmals fodjenb über bie (Surfen 
gegoffen ; man lä(?t fte nun mieber bfe 1 jum' anfcetw !Xag jtyen, 
gie&t ben (Ifftg noajmal* ab unb glbtity* ebenfalls foajenb bar* 
über; nun föftt man ba$ ®an*e wieber eefaften unb gibt bann 
eine #anb ooll grüne <5$tragonblälter baju ; ber ßeinerne £opf 
u>irb bann mit einer eingewebten 9tmt)öblafe $ugebunbejt unb 
an einem tiotf neu unb fübleuOrt «uf betraft. 

625. @at$gutfen einjumadjen. 

3)a$u nehme fyalbgettKK&fene (Surfen, n>aftt> fte fauber ab? 
unb gebe fte lagemoeife, abtt>e<$fe(nb mit Sraubenbtdttevn , Sor* 
berlaub, %M, gendjel, ganjem $WF«# Merbanbgettmr*, <S6tra* 
gonblaiteru, einer (Sitwne, in 6cbmfre gefaxten, *rab <Sal$, in 
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eftien baju paffenben ftefnernen 3tyf unb laffe fle jugebecft einen 
Sag flehen; bann mache fb »fei 6alj»affer, al« ju biefer ?or* 
tfon nött)ig ift, auf folgenbe «rt: 3u einer halben 9Raaö 2Bajfer 
»irb eine ftarfe £anb toll Salj nnb V 4 Srinfgla* »ott (gffig ge* 
nommen, biefe* wirb aufgefoebt unb gut abgefebamnt, herauf 
lä*t man e« erfolten unb gießt fo »iel über bie Ghtrfen, bafr e* 
£anb hoch barüber geht; cd wirb bann ein runbe* Brettchen 
barauf gelegt unb biefe« mit einem 6«ein befch»ert Sie werben 
an einem fällen Ort attfbe»at)rt » 

626. (ajam*i8tton$ in (Sfflg aufzubewahren* 
$>a$u nehme fchöne Heine unb fejl gefcbloffene (Sfcampigtton*, 
f<r)neibe bie Stiele unb bie |>aut ba*on, bamit fte febön wetfj 
»erben, unb »aföe fie recht rein 5 bann laffe fte in einem grof en 
©efebirr in gut gefallenem ffiajfer auffoeben, fie müffen aber be# 
ftänbig , bf « fle aufheben , mit einem Schaumlöffel untergetaucht 
»erben, bamit fie weiß bleiben; t)aben fle einmal aufgefoajt, bann 
jictje fte mit bem Schaumlöffel auf ein reine* Such tytaxi* unb 
breite fle au«einanber, bamit fte erlalten fbnnen; ftnb fte erfaltet 
unb mit bem Such gut abgetroefnet, bann »erben fie in ein baju 
paffenbe* ©nmacbgla« gegeben, mit gutem faltem SBeineffty auf* 
gefüllt, bamit er j»et Singer breit barüber geht, unb oben barauf 
3 Sorberbldtter, eine halbe &anb t>oü grüne <§*tragcnblatter, etwa« 
$f mpluel , ein ftaffelöffel »oll ganjer Pfeffer , etwa« 3Ru*fatblüthe 
unb ein ^a(6e6 Srinfgla« Doli gute* bei gegeben. 2)a* ©efäfj 
wirb mit einer eingeweichten 9tinb*blafe jugebunben unb an einen 
fühlen Ort ober in ben Steiler gefteflk 

627. 3»iebeltt in (Sfflg jum fletnbftelfch anf ben äBinter- 

(ftn ober j»ei 9JlefKetn Heine 3ttwbeln in ber <8röjie eine* 
t)art gefottenen (Siergelb »erben fct)on abgefault unb oben unb 
unten etwa* abgefebnitten , al*bann gut au*gewafcben unb in 
foebenbem ©aljroajfer 15 Minuten langfam gefotten, babei muffen 
fle beftänbig mit bem Schaumlöffel untergetaucht »erben, bamit 
fie nicht aufbringen ober au*elnanber fahren fönnen; hierauf 
»erben fte Dom geuer jurücfgefleUt, mit bem Scbaumlöffel auf ein 
rehte* Such h^auO gebogen unb au*einanber gelegt; man lä£t 
fle nun einige ©tunben liegen, bi* fie gang erfaltet unb abgetroefnet 
(tnb, fobann legt man fte forgfäliig in ein baju paffenbe* $inmaa> 
gla* unb füllt fte mit gutem faltem SBetneffig auf, bamit er }»et 
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ginger breft barübet ge1)t, barauf aber werbtot 4 ?orbcrbiättcr, ein 
<§&löffel t>oU ganaer Pfeffer, etwa* 9)iudfatb1utye, eine &albe £anb 
»oft grüne (Sdtragonblätter, ^tm^lneU unb ein ljatbe$$rfofglaa **(!.. 
gute« Cef gegeben. Ü)a6 ®la6 wirb bann mit einer eingewelaV 
tat 0tfob*blafe gut jugebunben unb an einem trwfenen nnb füllen 
Ort aufbewahrt 

«28. ©tüne So$nm in SRI« junt JRinbjlei^ auf bat. 

SShnter. r-.-,? .t*..^ »n »ty>*. 
$ajn neunte t>on ben fogenannten fdjmalen »nnb nid)t au 
großen 3o^anniÄo^nen , tftty bie gaben baw* * nnb ' wafdfc fte 
redjt rein, fobann laffe fie 10 Ginnten in ©aljwaffer totyty.tytT* 
auf in frühem SBafler abfüllen, bann giefre (Ii a»f ein 6ieb 
unb trorfne flc mit einem $ua) ab; lege: ffc nun f*$» in lad 
bä*u beflimmte <3inmaa)gla6, $ebe barauf eine #anbi>öa gefäälte 
e<$a{ottenjwiebeln , einen GßlöffeC t>ott ganjen weife» $r<ffa 
etwa« 9Äu*fatblütfK, 6 Sorberblatter, etwa« ^i?mian r eine ^aibe 
£anb wtt grüne dMragonblätter unb ^impinefr; nnn giefre aua> 
»or&er in einem fubfernen Äeffel aufgefogten unb in einer irbe* 
benen ©tt)üffel erfalteten SBeinefiig barüber, baf foldjer 2 Singer 
breit barüber ger)t f bann aua) nod) ein JErfnfglaö »oll gutedOel. 
S)aä ©lad umbinbe mit eingeweihter 9tönb$Mafe unb bewahre eö 
an einem füllen unb troefenen Ort auf. 

a . . - ■ 

629* Pot-pourri auf ben SBtnter jum fltinbfleifö. 

6 |>anbe t>oll junge Karotten ober furje etwa« birfe gelbe 
«Rüben in ber ©röfe eine« gingergleid)* werben gereinigt unb ba6 
Ungleia)c mit einem fa)arfen Keffer baoon abgebet, fola)e aua) 
oben unb unten fa)dn abgefa)nitten> «bamit fte eine gleite gorm 
et^alten ; ftnb fie aber etwad au bief, bann werben jte ber Sange 
naa) burdjgefa)nitten; fo aufeerettet werben bie gelben Stöben jefjn 
Minuten lang in fod)enbem ©alawaffer abgefocfyt, bann in faltem 
5Öaffer abgefüllt, gut abgetrotfnet unb in eine irbene Düffel 
gelegt. $un werben aua) 3 $&nbe »od Don ben gaben befreite 
unb gereinigte grüne 3o$anne*bri>nett in €al|waffer 10 Minuten 
abgefoa)t, in faltem SBaffer abgefüllt, abgegoffen unb abgetrotfnet 
unb 3« ben gelben »üben gelegt; aua) werben 3 £änbe \>oU 
Reine 3wiebeln, in ber ®r6f e einer Warfen SRuSfatnuf, gefa)ält, 
10 Minuten in ©aljwaffer abgelöst, in faltem SBafier abgefüllt, 
abgetroefnet unb baau gegeben; aua) §wei ©tötfe fejta Statinen* 
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fofyl, in fleiite ©tr<in |ja>n gefdmitteu unb gereinigt, werten einig« 
Minuten (>alb wdo) in 6aljwaffer abgefodjt, bann auf einem 
Zuct) gut abgefüllt unb aud) *,u bem Uebrigen gegeben ; eben fo 
werben 4 |>anbe soll junge 9ßelfd)fornfolben , in ber ©röfie unb 
3)itfe eined flehten gtnqerS, abgerieben unb oben etwaä abgefa>nit* 
ten, bann in (Saljwaffer eine 93iertelftunbe gefodjt, in frifc^em 
SBaffer abgefüllt, bamit fte fctyön weijj bleiben, bann gut abge* 
troefnet, auef) baju gelegt; auef; 2 £änbc voll grüne fernen »ort 
ber ^apucinerblume werben eine SSiertelfiunoe in (Baljwaffer ab* 
gefodjt, wieber wrfüblt unb abgetroefnet unb ba$u gegeben j fer* 
ner 2 £>änbe »oll gereinigte unb einige Minuten in ©aljwaffer 
abgefoajte Champignons, 2 ^xinbc »oll gereinigte unb abge* 
wafebene fletne SWouatrettige, 12 — 16 Stütf rotfye unb grüne fpa* 
nifdje Sßfcfferfolben unb 2 £änbe »oll üon ben (Steinen abgefaulte 
unb wieber aufgerollte grüne £)li»en ; bie& aüe$ wirb ganj leid)t 
unter einanber gemengt, aläbann in ein baju paffenbeS weijjc& 
(Sinuiacbglaö leiebt eingelegt unb ein (Sjjlöffel »oll ganzer weiter 
Pfeffer, fo triel ■Sfluöfatblütfyen , einige ©cwürsnägclein unb eine 
«£>anb ooü grüner (S^tragon unD ^impinell barauf gegeben,* nun 
wirb in einem fnpfernen @efdnrr aufgefoebter unb in einer irbe* 
neu ©eftüffei wieber erfalteter SBeiuefftg unb ein $rinfgla6 »ott 
guteö Od barüber gegoffen, bamit eö jwet ginger breit barüber 
gefyt; ba$ ©lad wirb bann mit einer eingeweihten 9tinb$blafe 
•jugebunben unb an einem trorfnen unb füllen Ort aufbewahrt. 



630. (Stngemac^te Snbi&ie. n . , . 

SBon 100 ©tücf fa)öner gelber (Snbtofe werben Chtbe (Septem* 
berS bie äußeren raupen ober garten SMätter unb oben bie ©toraea 
erwaä abgefetmitten, bod) fo, bafj bie ©tötfe nidjt jerf allen, fol^c 
auefc gut au6gewafdjen ; bann . fülle einen gro Jen fteffel mit Sßaf* 
ftr irab gebe jwei ftarfe |)änbe »od ©alj tytnritt, in biefeö 3Baf* 
fer gebe bie (Snbiüte unb laffc fte 10 ÜJttnuten foefcn , fle tratfr 
aber immer untergetaucht werben, bamit fte oben nidrt grau ober 
voti) wirb, a&bann jier/e fte fdjön in frifcfceö SBaffer unb laffe fte 
»erfüllen; neunte nun jeben ©toef einjeln auä bem Söajfer unt> 
brüde f oldjcö l* crauS ; bie aufgebrühten (Sn bioieuft od c werben je$t 
in einen fteinernen Zopf ober in ein ba$u paffenbeS gafften ober 
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Stäuber lagenweife eingelegt unb awifd^n jebe <&tge Sola ge* 
fttewt; tfi baö ®efdj)irr auf biefe 8rt »oBgefullt, bann toiifc ein 
genau pnffenbeä mtied 93rettd?en barauf gelegt mtb folcfccö mit 
einem Stein bef$Wfrt, audj ehi $:nd) darüber gebeeft. Sie wirb 
im Äeller aufbewahrt unb r*r bernf ,®ebraw(j v 2 Stauben ta frvr 
f^teö ©affer gelegt Stuf totfüfbe artnfann bie (Snbioie in JbaÄ 
baju beftimmte @efa£ f*ön eingelegt werbe«, flattr.Sal* aber wir* 
eine Sdljhift gemalt unbu darüber ^cgoffen^ ibarntt ed. 2 ginget 
breit baröber getyr, fobcrnir wirb, baö #efäfc mit flarer 93utter ober 
SButterffl&mnla auaegtffen; ift ba* . Sdjmalj fcfi Jba^anf gejtanbe», 
bann wirb ber £opf init einem Pergament obet Rapier ptgtbun* 
ben unb) an einem finalen Ort aufbewahrt. gM r. : jT 

.•631. ; ©rune 23ol)nen;.auf .betv SBinier. 

Ü)ie Sonnen »erben ringdberum abgefdmttten unb fen| ge* 
fdjnifcelt , bann wirb ein tfcffel mit SBaffer gefällt unb eine $anb 
»oll ©obnenfraut, fo fciel Sraubetibläjter , fo viel 9cu&blätter, fo 
mel genc^el ober Stfl au$ fo biet Julian irnb eilige ffnob* 
faufeinte barin atffeefo*t; biefr mtr*/;focf)etib' in ben Stänber 
ober bae) gafj, in mela)en bie2M>nen gelegt werben, gegoffen nnb 
fola)eö nrit einem £ndj jngebetft, worauf man e$ über 9>caa)t 
barin fielen läßt, atöbann wirb ed wkber ausgefluttet unb ba£ 
ga§ mit einem reinen $ud) auä gerieben $ nun belege ben $Bob«n 
be$ StänberS ober gä$a)en$; mit- $*a«benblättern , 33o$nenfraut 
unb gend)ei, aua) etwa* grob geftopenem: Pfeffer, auf biefeä gebe 
eine Sage gef&m&te Dolmen unb einige >.j)änbe oott Sal$ bar* 
auf, brwfe e6 audj mit: ber flauen |>anb fefl jufammen ; f* wirb 
fortgefahren, btd bie |>älfte ber Batten barin ftnb, bann werben 
mit einem Stempfei ganj. Ieict>t eingeftof en, bie fte ade lagen» 
wei* mü Saift ängefnöib finb ; hierauf werben fte mit Olebeblät* 
tern jngebetft, bann ein paffenber Detfei baranf gelegt unb mit 
Steinen befdjwertf tyaben tie Söofmeit nad) 24 Stunben rein 
SBaffer oben barauf , fo gebe etwa* fnfcfycä 3Öaffer baju, Sie 
werben nun mit' einem $ud> bebeefi, in ben Äeller geftellx unb 
beim (äebranä) jebetoial 2 Stauben »orljer An frtföe* $Baff*r 
gelegt, aldbann mit otel 2Baffer gefönt bid fte weia) fmb. Sie 
fajmerfen wie frtfdje 33o^nen. 

632. ®rüne (SrBfen auf ben 3Binter. 
Die (Sfbfett werben aus ben Saroten gemadjt, gut gereinigt unb 
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bie größeren baoon abgefonbert, weil nur bie Hcinen unb feinen 
gebraust »erben fönnen, liefe fülle in ftarfe 93outeillen ein, pfropfe 
foldjc mit guten neuen pfropfen feft ju anb umbinbe bie $<nu 
teillen aurf) mit SBinöfaben, aläbann fteUe fte in einen baju paf* 
fenben Steffel unb tfopfe bie 3tt>tfd)enräume mit |>eu aud , bamit 
fie beim fö>djen nic^t anetnanberfioßen unb jerbrccfyen ; ben fteffel 
fülle nun mit faltem ©affer auf, bamit eö biö an ben |)al$ ber 
fülltet Ken gebet, bann fteUe ibu auf ba$ geuer unb laffe bie 
(Srbfen eine rjalbe Stunbe fodjen, aldbann ftellc fie wieber juriuf 
unb laffe fte in bem Steffel wieber erfalten, nehme nun bie 93ou* 
teiKeu aud bem ©affer heraus , befefttge bie pfropfen mit feinem 
2)rath unb taxidbt bie .jpälfe ber söoutciUen in fyeijjeS $ea). Sie 
»erben im Steiler aufbewahrt unb beim ©ebrauef) in faltem ©affer 
gefoajt, bi$ fte weich ftnb, aldbann auf bie gewöhnliche 2lrt wie 
bie frifd}cn jubercitet. 

ftüUC'.^ith im •;» nUhWt ?).•• J otri. -Mi 

" , 633. «rtiföo&n auf ben Sinter. 

©afd>e bie Ärttfdjorfm unb laffe fie wieber abtrotfnen, bann 
bred>e bic Stiele fyerauä unb fdmeibe mit einem fdjarfen Keffer 
ton bem ©oben bie raube Sanile redjt fein herunter; hierauf 
fülle in einen Steffel Falteö ©affer, gebe jwei #änbe t>o(I Salj 
barein unb laffe eö ferfjen, bann gebe bie Slrtifdwrfen ba>u; haben 
fie eine SBiertelftunbe gefönt, bann jiclje fte wieber oon bem geuer 
unb gebe fte forgfältig in frtfdjeS ©affer, worin fie 4—5 ©lunben 
liegen muffen, aldbann ftürjt man fte oerfefyrt auf ein Xud) unb 
läßt fie abtrorfnen ; hierauf lege fte in einen großen ftetnernen 
$opf unb gebe fo mel Saljlafe Darüber, baß biefe jwei Singer 
breit über bie 2lrtifd)ocf en gebt ; gieße aurf) fo Diel gute* Del bar* 
auf, baß e* Singer birf über bem ©aljwaflet ftebt ; ber $opf wirb 
nun mit Rapier jugebunben unb an einem füllen Ort aufbewahrt. 
Seim ©ebraud) werben bie Slrtifchotfen in faltem ©affer gefönt 
biö fte weia? ftnb, bann werben fte in faltem ©affer abgefüllt 
unb baö innere ©ollige herausgenommen ; fte werben nun wieber 
heip gemalt unb bann eine Sauce nad) ©efehmaef barein gefüllt. 
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634. JErüffefa auf ben SBtoter« 

4 — 6 $funb fcbime grojje Trüffeln »erben gewafdjen, als* 
bann mit einer redjt freifen 93ürfte in frtfdjem Sßaffer retn abge* 
bürftet unb normal* auelgewafdjen , »»rauf fte auf folgenbe 9tt 
zubereitet werben: ©ebe auf ben $oben eine* baju paffenben 
©efebirr« fo *>tel ©petfbatten, ba§ fol*er ganj bebeeft ifc unb bie 
Sröffeln barauf, fammt einem $üf(frel Xfymim, 6 Sorberblättern, 
einer $anb »oll gefa)älten ©#alottenjwieben, etwa* ganjem $fef* 
fer, 4 ©ewürjnägelein, Va *ßfimb fettem rollern ©ebinfen, in©*eU 
ben gefcfcnitten, einem tyalben (Sjjlojfel »oll ©alj unb fo »iel rotfcem 
Sßein, bafj er 3 Singer breit barüber gel)t, bfefr berfe wieber mit 
©petfbatten &u unb fteUe e$ auf 6 geuer; fangt ed an ju fodjen, 
bann fa)aume e$ ab, gebe einen paffenbtn 5>ecfel barauf unb »er* 
Üebe biefen rin Sfjerum mit $apier$ nun lafie bad ©anje auf 
fdjwacfyer ©lutlj (angfam 3 ©tunben bämpfen, bann jie^e e* »om 
geuer jurücf unb laffe e* über Sfcacbt jugebeeft flehen 5 ben anbern 
Sag gief e alle* auf ein Sieb , reinige bie Trüffeln »om «n^Äit» 
genben, gebe jie in ein baju paffenbee @inmaa>gla* unb bie 
bunbgelaufene 93rüfce barüber $ foflte folfy ni^t gana barüber 
gefyen, bann gebe nocfc etwa* rotten SBein barauf. 3u bem ju* 
rüägebliebenen gett unb ©pe(f ^adfe noefc ein weiteres *ßfimb ©peef, 
(äffe iljn auf bem geuer {ergeben unb $ei{* »erben, bann bura) 
ein Sieb laufen, unb gebe aud) biefen über bie Trüffeln, bamit er 
ginger breit barüber gefyt; i(t ba$ gett gut uab feß barauf ge* 
worben, bann wirb bad ®la6 mit etngewefe&ter 9tinb*blafe $uge# 
bunben unb aa einem füllen Ort aufbewahrt. 

-v ... • 

635. Somate* ober »ÄtftyfH in (gffig, auf ben äBteter 

jurn »inbjtei^. 

©cböne nid)t aufgedrungene Siebeöäpfel werben »orfidjtfg 
»on SBufeen unb ©tiel befreit, bann mit einer reinen ©entfette 
trocten abgerieben; hierauf werben fie in (Sinmacfjgläfer gelegt 
unb baju gegeben für je ein ©lad jwei gefeilte Jfttoblaud^infeu, 
jwei SorberblStter, ein ©tr&ujjeben grüner (Sdtragon, aua) $fmpi* 
nell, 4 bfo 6 ^udfatblüt^en, ein falber (Sfilöffel »oll weißer ganger 
Pfeffer unb 10 ©tücf ©ewürjndgelein ; nan wirb fo viel guter 
SÖeinefftg barüber gegoffen, ba§ er über bie Slepfel gefy unb bann 
noa) ein 5£rinfßlad »oll gute* $ro»euceröl baju gegeben. Ueber 
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bie ©läfer binbe eine öorfyer in SBaffcr eingewebte 9ttnb*blafc 
unb flctle fie alt einen trodnen Ort. H 

ti36. $ure son £omate; ober SiebeStyfeln auf ben 

; . • * ä&tpter £u Saucen* . 

$>ä|u urtjme fe4>*' .^reinigte Seflerlewutjeto , 12 @täcf birfe 
fPeterfflie«n>«^dR, 10 6 tötf gereinigt* Sauebfiengel, 12§rfi<fgelbe 
Stuben, 12 fctftcf gef^Ute 9">§e 3»tebeln, 4 £änbe »off gerei* 
uigte (gcfcalottenawiekfo , eine £anb »oü gereinigte Änobiau** 
BinCen unb em ¥fimb ro^en <5cf>fnfert, btefe* aUe* wirb in bütrae 
©Reiben ftufnmmett gefdjmtten unb mft 30—40 föonen, von 
$«$en mtb €>tiel befreiten $arabied* ober £iebe5a^fe(n in ein 
boju fcaffenbe* ©efcfyirr, ; nebfi einem £otf) gwb geftt$enem weißem 
Treffer, brri geriebenen 9ttu*fatnüffen unb jwei 33outeilkn «Item 
weißen 5Öetn §ubetft auf ein gelinbt* geuer geftetlt , bt* es |u 
fo<ben auffingt , bann (äffe «* 2 bi* 3 etnnben fortwäfyrenb 
todm, b# alle* wettty tft man muf* aber dfterd barin umrühren, 
bftratt ** nWjt ansagen fann5 ifl bann alle* wie ein SBrei gut 
*erf<x$t, bann f^ae *ö Don bem gmer, laffe e* etwa* ocrfityfen, 
ufSbami brüefe aHe* bur# ein große* $aarfieb, bamit nu^bie 
fernen ber Siegel suriuf bleiben nnb ba* Tuwbgetrfebene ba* 
&nfel)en eine* bufen rotten $rei* erhalten fyat; ba* 2)ur*getrie* 
bette' gebe in ein anbei** baju ^ajfenbe* ®ef(fyirr, flefle e* auf 
gelinbe* Seuer unb laffe e* unter beftänbigem Umräbten , bamit 
e* nicfyt anbärtgen tarnt, Koeb eine Ijalbe @tunbe eiwbämpfeti ; tf! 
e* bann §n einem bieten 33ra ober $urrf elngebÄmpft, barni laffe 
e* gut »erfüllen, fülle e* hierauf in bie &i*ma<f>gläfer unb g<be 
ein mit Oel getränfte* *ßamer barauf, au$ gute* $roöenceröl 
gingerbief barftber. 2>ie (SHafer .werben, bann mit in 2öa ff er ein* 
geweideter 9tfnb*blafc augebunbeu unb an einem trodnen Ort auf* 
bewaljrt. S3eim ©ebraud) wirb ein ftorfer @j?loffel boll, ju äffen 
fffetfd^ unb ®effögelgattt?ngen, mit etwa* guter <5ouli*fauce »er* 
mengte angewenbet tmb ate wrjuglktye ©emee $tfgeben\ 

637. ©^afotte^ttnebeln i« ©fftg eingemacht juut 

«mbfleifö. 

2)aju neunte »on ben febönfien unb größten 45c$«lotteu$wie* 
Mn , biefe werben geföält unb in »iel mit einer jtaif en |>anb 
»ofl @al$ gefallene* SBaffer eingelegt, barin I&ft man fie 3 IKal 
auffegen, bo* mup man fie mit bem ©^aumlöffel immer unter* 
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toudven, ^anttt fle nid>t aufbringen; 'htm Stoff o%n toaftm 
, fte mit bem Scf>aumtöffc( auf ein votißed f)eraußfoe||ogen *mb 
außefnanber gelegt, bamit fie erfalten ; finb fie erfaitet, fb warben 
$e in bte baju befttmmten (Sinmadjgläfer eingefüllt uttb Drei Sor* 
berbtötter, ein ober jwet Stengel (Sßtragon, etwaß $intyineß, *in 
falber dfjlöffel t>oI( weiter ganzer Pfeffer nnb einige €Jtütfa)en 
9Jfußfatblütl>e baju gegeben 5 eß wirb nun jebeß ©laß mit gutem 
faltcm SÖeinefftg aufgefüllt, bo$ fo, ba& fie $wet gtagerbreit leer 
bleiben, bann wirb au* noeb ein Srinfglaß oott guteß Brosen* 
te*61 barftber gesoffen. 2)ie@läfer werben mit borget efngeweiaV 
ter «RtnböMaf« ju^ebunben nnb ati tinem tro*f neu Ort aufbewahrt 

, ,.' 638. SlumenfoW in gfftg. , ; 

€tt>öhet feftar weiter 33famenfol>l wirb gereinigt , audj bie 
Stiele biß an ben feften Ääß abgefßäit, fobaun in ©aljwajfer 
gefoebt biß er frfl toeirf) ift, bann wirb er auf ein weifreß $ua) 
ijeraußgejogen, wo man u)n liegen läfct bid er erfaltet ift ; fo ju* 
bereitet lege ben tMumenfo^l fa>on tnxfen in baß (itnmadjglaß, 
fo, ba# baß ©laß noa) brei ginger breit leer bleibt, bann fülle eß 
mit gutem faltetn SBcinefftg auf, W er baröber getyt, unb gebe 
<tnä) 3 Sorbcrblätter , etwaß grünen dßtragon, einen falben <§fj* 
löffcl »oll ganjen weisen Pfeffer, etwaß ^ttußfatblütye unb ein 
Srinfglaß »oll ^rot>enccrol baju. $)aß ©laß wirb mit einer 
»orljer eingeweichten ftinbßMafe $ugefomtben nnb an einem troef* 
tien Ort aufbewahrt. 

' 639. Duittenföntyc. , ■ 

$on 24 f*öneit Quittentyfeln werben 16 6tö«f in ftWne 
\a,leid)e 6a)mfce gefa)nitten, bann gefaMlt unb bie fernen fcrauß* 
gemalt; biefe ^c&nifee »erben mit ber 6ä)ale, aber olm* äem, 
mit faltem SBaffer in einem baju paffenben ffupfergeftyfrr <iuf baß 
geuer geffcllt unb langfam gefönt biß ©a)nh)e unb 6$alen weid) 
flub 5 um baß 3etylafeen ber ©djnffce ju behüten, muff ma« bie* 
felben Sfterß, wenn fie foä)en, mit bem ©djaumlöffel untertauchen, 
finb nun bie @a)nifee 3um ©reifen weia), bann nimmt man baß 
©efa)hr bom geuer unb läjjt fie erfalten. Die übrigen 8 Siegel 
werben auf einem Sfcibeffen ungefä)ätt biß auf ben 23ufcen gerie* 
ben; bieß füllt man in eine irbene (Sdjüjfel unb lägt eß jugebeeft 
über 9laa)t fielen; bie €<hni$e werben naa) bem %f alten atte 
auf ein Sieb ober 6eier |$on rein ^raußgejogen , bie ©analen 
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aber fammt bem Saft buret) eine ftarfe ©ert>icttc in eine Sdjüffel 
qe|>re&t unb bie Sdmifce Dareingelegt, worauf man fie mit einem 
Rapier jubetft unb biä jum anbern $ag neben. läfjt, aldbann wirb 
ber über SRadjt geftanbene geriebene Duittenfaft aua) red)t ftarf 
burd) eine ftarfe graue ©entfette gepreßt unb $u bem übrigen 
Saft ber Duittenfdmifce gegojfen; bie Sdjnifee aber werben auf 
ein Sieb wieber fyerauögejogen unb gewogen; auf ba$ $funb 
Sdmifce werben nun */ 4 Sßfunb 3uäer genommen, biefer wirb ge* 
läutert unb bann ber Saft baju gegoffen; Saft unb iudtx läßt 
man nun bie $ur £älfte einfoa)en, gibt alöbann bie Sd)nifoe 
barein unb läßt audj biefe 6 — 8 3Xal unter öfterem 9l6fa)aumen 
auffodjen; hierauf jiebt man fte oon bem geuer jurücf unb läfn 
fte über 9Raa)t in einer irbenen ©Düffel mit Rapier ^ugebctft 
fielen. 2)en folgenben £ag werben bie Sajnifce aud bem Sörup 
auf ein Sieb heraus* gejogen, biefer aber wieber langfam gefodjr, 
btd er anfangt perlen au werfen ; bann werben bie Sdjnifce wie* 
ber alle hineingelegt. Üttan lafjt nun nod) 6 — 8 Stallungen bar* 
über geben , jiefyt bad @efd)irr r>om geuer unb füllt bie Duittcn, 
Wenn fie erfaltet ftnb, in einen fteinernen 2opf; in biefem laßt 
man fte »ollenbeö erfalten unb betft ein mit $irfdm>affer befeuaV 
te$ Rapier barauf. 2)er Topf wirb alöbann mit boppeltem Sßa* 
pier gut jugebunben unb an einen trotfnen Ort gcfteUt. 

640. Guttten * 2flarntelabe. 

Taut neunte fdjone gelbe unb mürbe dritten, fatale fte unb 
fdmeibe bie fernen r)erau6, bann gebe fte in ein baju pajfenbeS 
©efijirr mit frifdjem SBajfer auf ba* geuer unb lajfe fte barin 
weid) fodien, ftnb fte weid), bann [teile fte com geuer jurücf, jfe$t 
fte auf ein Sieb unb laffe fte abtropfen, bann brüefe fte alle 
redit fauber bind) baö Sieb , barmt md)t3 auf bemfelben aurücf* 
bleibt unb bie 3Rarmelabe bad 2lnfef)en eineS 33rcid erbält. . $fn 
©ewidjt fo md ^uätv alä burd>getricbene Quitten werben nun 
in einem baju paffenben $upfergefdnrr gefod)t unb abgefdmumt, 
bi$ er anfängt perlen ju jeigen, unb wenn man at* $robe mit 
bem gtnger in ba$ falte SBaffer taud)t unb bann fcfencll in ben 
3ucfer unb fo fdjncll wieber in baö Sßaffer, fo muß er an bem 
ginger fo r)art wie ©laS werben; r)at ber 3ucfer biefe (Sigen* 
fä?aft, bann ift er gut, frretaV ade bie burdjgetriebene SRarme* 
labe barunter unb rubre e$ mit einem r)öl$ernen Spatel auf bem 
geuer, bis eS ton bemfelben fdmell abfällt; herauf fülle bie ÜÄar* 
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ouTabe in dnett irbenen Zopf, ober au* in f leine $öpfcr)tn, gebe 
auf jeben ein mit jftrfa)enwaficr angefeuchtete* Rapier, btnbe jebett 
£apf mit ftopier )n unb bewahre fie an einem trocfnen Ort auf. 

641. STOarmetabe toon 2tyrifofen. 

3« 20 $fwib ^prifofen werben 15 $funb $uda auf fol* 
genbe &rt gcflärt: S)a$ 2Betf?e *>on brei <5iern wirb naa) unb 
na* out mit einem ©lad frifctjem SBaffer fcerfläppert unb bann 
mit »eiteren 6 dMäfern ödU wol)l unter einanber geröfyrt, bann 
wirb ber 3utfer in Stütfe genauen unb in ein baju paffenbe* 
£iipfergefcr)irr gelbem, au* ba* SBaffet mit bem ©erwei* barüber 
gegcffen ; ba« ©ef*irr wirb nun auf gellnbc* Reuer aufteilt, bf6 
ber 3utfer jerf*raol3eu ift, fängt er an ju fdjAumen, bann wirb 
er abgefct/Äumt unb n*ä) ein (Dia* falte* #Baffer baju gegoffen, 
bamit ber Säjaum fid) wieber in bie £öl)e macbt; biefe* wirb 
nodjmald wieberr)olt, btö ber Sudtx feinen weißen S*aum tnefyr 
jeigt unb r)ell wie Sein ift; fa)neibe nun bie Sfprtfofen in fleittt 
Stütfe, gebe fie in ben geläuterten 3utfer un & Ictffe fte barin 
fo*en, bid fie ganj wetd) unb einem S3rei ä1)nlicr) ftnb, bann 
gebe fie auf efn |>aarfieb unb brficfe fie burdj, baß bie $aut gu* 
riwf bleibt; ift au>* bur<r)gefrri<r)ett, bann gebe eS lieber auf bie 
©Jutb unb rubre beftänbig barin, bamit e* ni*t anlangen Fann, 
fo lange bfe bie SRannelabe ganj bijf t>on bem Sbffel abfällt; 
bann fufle tfe in einen ober mehrere feinem« $opfe unb lege auf 
jeben ein runbeä in Ätrfcbenwaffer getaufte« Rapier. $ie klopfe 
werben mit boppeltem Rapier jugebimben unb an einem trocfnen 
Ort aufbewahrt. 

NB. 5Die fteineclauben »erben auf biefelbe Slrt ber/anbelt. 

. 642. SRarmelabe bort Jtttfcr;en. 

2)a$» nehme fdjöne reife SBeinfirfa)en ober fogenannte tfmo* 
reflen, befreie fie *on Stielen unb Steinen unb gebe fie bann in 
einen fupfernen ober mefiingenen Sieffei auf fct)waa)e* geuer, baß 
ber Saft ftä) langfam heranzieht, bann rüt)re forgf ältig mit einem 
fernen ScVffeC ober Spatel barin , bi* alle* gut £älfte einge* 
foa)t ift. Sur je ein Sßfunb #irfd)en werben nun $wei $funb 
3u(f er gut geläutert bf$ gu bem ©rab, baß er ftä) perlenartig geigt, 
bann werben bie eingefaßten Äirfa)en forgfältig barunter gemengt 
unb mit bem Spatel bei imuierwär)renbem langfamem kämpfen 
heruragerur)rt, bid man unter bem Stühren ben Sobeu bed tfeffd* 

23 
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«rblirfen fann; hierauf netyme ba$ ©efeftirr Dom Seiter unb futfe 
bie SRarmelabe in bie Sopfe, ^ebe aua) auf jeben ein in etwas 
#irfa)enwaffer feuajt flemaajte* Rapier; binbe fte herauf mit 
Rapier $u unb bemale fie an einem trotfnen Ort auf. 

643. 2Jiatmefabe öon £im6ecren. 

2)ajn neunte an ©ewidrt boppelt fo »iel Himbeeren al& 
3uder, firetc^e bad Sföarf ber Himbeeren burd) ein $aarfieb, gebe 
e$ in einem Äeffel auf ba$ geuer unb rubre barin mit einem 
työljernen Spatel biö e$ jur «£)älfte eingebämpft ift, aWbann mifdje 
eö unter ben »ofyer geläuterten unb* bid ju Sßerlcu c(n gefönten 
3ucfer reä)t forgfältig mit bem ©patel, bamit alle* gut vermengt 
wirb, bann gebe e$ wieber auf ba& geuer unb (äffe e« noa) einige 
2Tia( bura)foa)en ; bfcrauf fülle fie in Heine Söpfe unb gebe auf 
ober in jebe$ $öpfa>en ein runb gefa)nittene«, mit etwa« £irfd)en* 
wajfer angefeuchtete« Rapier, binbe bie £öpfa)en wie gcwö^nUä} 
mit Rapier ju, unb bewahre fie an einem trotfenen Ort auf* 

644. «prlfofen in SBehtgeift. 

2)aju neunte fa)6ne Slprifofen, wela)e nod) etwa* ferntyaft 
unb noa) ntyt mürbe ftnb, gebe fie in einem baju paftenbtti 
fupfernen ober meffingenen ©efa)irr mit faltem SBaffer auf ba$ 
geuer bi$ ba« Söaffer bamit r>ci& geworben ift unb bie 5(pri!ofen 
in bie£ö^e fa)wimmen, banf $ief)e fie bebutfam mit bem<5a)aum* 
loffel wieber in f alteö SBaflfr , gebe fte foglei$ wieber auf ba« 
geuer unb laffe noa) einmal eine Söaffung barüber gefyett, bann 
laffe fie abfüllen unb barauf auf einem £aarfieb abtropfen. @3 
wirb nun auf 12 ^ßfunb grüa)te 3 $funb §udtt geHärt unb ge* 
foc^t , bi$ er perlen wirft; in tiefen geHärten flt&t man 

nun bie Slprifofcn unb lä§t 5 — 6 SBaffungen barüber geben; 
hierauf jtebt man fte wieber au« bem <5»rup auf einen ©eier 
unb läfjt fie gut abtropfen, finb fte erfaltet, bann werben fie 
forgfältig, bamit fte nidjt jerreifien, in einen baju paffenben $opf 
ober grofje ©läfer gelegt ; ifi ber 3urfer ntajt genug eingefoa)t, 
fo laffe noa) einige Söallungen barüber gef)en, bf* er perlen wirft 
bann jiefje ir>n wieber »om geuer unb neunte ben barauf bepnt» 
lia)en 6tt)aum baoon bierauf giefje 9 53outeiKen guten 22gräbi* 
gen franj6ftfct)en SBcingeift ober guten <5ognac unter ben €t?rup 
unb jtebe ir)n mit einem Löffel auf, bamit ft(t) beibe« gut vermengt ; 
gtefje btefeä, wenn e$ erfaltet ifi, über bie grüßte, maa)e gut 
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fchließenbe ©töpfel aon $orff)olj auf bie ©efäße unb umbinbe 
fblche mit feuchtem Sßergainent. ©ie werben an einem trocfenen 
Ort aufbewahrt. 

NB. Stuf biefclbe %xt werben aua) bie ^prfta^e beftanbelt, 
fie muffen aber t>orr/er forgfältig mit einem gang reinen Zud) ab* 
gerieben werben, bamit ba* SBoHige ba*on abgebt; auch werben 
fie mit einer ftarfen Sfabel ring« herum bi* auf ben ©tein bura> 
ftoä)en, 

645* Äitföen in SBeingeift. 

2)aju nehme fchöne, auflerlefene, gefuribe, frifcb gebrochene 
tftrfchen, welche nicht ju mürbe ftnb, fdjneibe t»on ben Stielen bie 
|>ätfte herunter unb gebe fie in ein ba$u paffenbe* ©cfdjfrr, in 
welkem fie aufbewahrt werben, auch einige ©ewürjnägelein unb 
gansen $immt baju. ftlarc nun auf je 1 ?fb. #irfd)en V* $fb. 
3ucfer unb (äffe biefen fo lange fochen, bie er hart wirb, wenn 
man ben in falte* äßaffer getauften ginger in ben 3ucfer unb 
bann wieber in falte* Söaffer taucht; in biefen 3udtx gebe nun 
eine 8outeiHe 22gräbfgen franjofifchen SBeingeift ober eben fo 
ftarfen Qognac unb menge beibeö wohl unter einanber, laffe e* 
ganj erfalten unb gieße e* bann über bie $ftrfcr)en; pfropfe unb 
btnbe fie aua) auf bie befannte Slrt ju. 

646. Sieineclauben in aBetngefft 

SBon 12 $funb fronen großen, frifa? gebrochenen unb nicht 
ju mürben ftetneclauben ohne gtecfen fchneibe bie ©riete halb ab 
unb fhtpfe fte mit einer ©abel etwa«, bann ftelle fie mit fe Diel 
frifct)em Sßaffer in einen baju paffenben fupfernen Steffel auf ba* 
geuer, baß fie leicht barin fcbwimmen fönnen, tauche fte aucf) 
öfter* mit einem hölzernen Söffet (eicht unter; ift ba* SBaffer fo 
heiß, baß man ben ginger nicht mehr barin leiben fann, bann 
fttelje ba* ©efdjirr oom geuer unb gebe eine $anb »oll ©afy ober 
noch beffer ein ©la* »off (Sfftg in bad SBaffer, nach ^Belieben auch 
eine |>anb »oll ©pinat, jefct beefe ba* ©efäß ju unb (äffe e* 24 
©tunben erfalten ; ben folgenben £ag flede e* 2 — 3 ©tunbea 
auf eine gang fchwadje ©lutt) unb menge e* &on 3«* |u Stit 
mit bem h&3*rnen ßöffel gang (eicht unter einanber, aber forg* 
fdüig, bamit bie grüßte nicht gebrüeft ober befebäbigt werben; 
baö Saffer barf fyttbti fo (dfs werben, baß man ben ginger 
nia)t mehr barin leiben fann. ©inb nun bie föeinedauben fchöw 

23. 



Digitized by Google 



356 

grün geworben , bann ma#e bad gener etwa* (Wrfer , unb wenn 

fte in bie |>öhe fieigen, bann aiehe ben tejfel a«tücf ; jtnbet man 
jefct beim ©reifen bie fteineclauben weich, fo wirb bad ^e 2Öaf* 
fer abgegeben unb folcf>eö burch faltet erfefct; ju berfelben 3"* 
werben 4 $fb. 3ucfer geflärt unb eingefocht, bid er perlen wirft $ 
in biefen werben nun bie auf ein ©eier gegoffenen unb abgetropf* 
ten föeineclauben gegeben. SJJan lagt nun aü"e$ 24 ©tunben 
ruhen, bamit bie grüdjte oon bem 3ucfer wohl burebbrungen 
»erben, nad) tiefer 3eit »erben bie grüebte wieber auf ein Sieb 
ober ©eier gegoffen, bamit flc abtropfen; man lägt nun ben 
3ucfer toieber fo<hen, bie er perlen wirft , gibt bie größte barein 
unb läf*t noch eine SBallung Darüber gehen. 2)en brüten Sag 
»erben fie normale auf ben ©eier gegoffen ober forgfältig |ftf» 
anzogen, ber Hudtx wieber gefocht bis er perlen wirft unb bie 
grüßte wieber hineingelegt; man lägt fie bartn etwad anjiefycn, 
gibt fte bann in eine irbene ©cbuffel unb beeft folche mit einem 
Rapier au. $)en oierten Sag werben bie grüßte wieber abge* 
goffen unb oorfichtig in bie ba§u beftimmten (Sinmachgtöfer ein* 
gelegt, bann ber ©orup wieber, bi« er perlen wirft, gefönt, unb 
wenn er gana erf altet ifc auf ie einen ©poppen ©orup % ©<$*?* 
pen Söeingeift oon 22 ©rab ober guter franjöftfdjer <5ognac bar* 
unter gemengt; biefe* wirb bann über bie grüßte gegoffen, $ic 
©tafer werben bann auf bie befannte %xt augemacht unb an einem 
troefnen Ort gut aufbewahrt. 

NB. ©ollte ber ©örup mit bem 2Beingeift ttia>t htoreidjenb 
fevn aum Auffüllen, bann giefje fo oid föeingeiß baju, baß er 
über bie grüßte geht. ; «fc* 

647. ®elee von Ctmtten. 

$)aau nehme fa>öne gelbe, noch nicht gana reife jDuittcn, 
reibe mit einem Such ba« Söollige baoon ab, fchneibe fte in 93fer* 
tel unb mache bie fernen heraus , bann fefce (ie mit fo oiel M* 
tem Söaffer, bag fte barin weich foct)en föunen, in einem ba&tt 
paffenben lupfernen ©efebirr auf baS geuer; wenn fte weich ftnjb, 
bann gebe bie gefochten ©chnifce fammt bem babei beftnbUchen 
©aft getna r)ci& [auf ein {jaartud) ober ©ieb, welches auf eint 
©chüffel gefteüt wirb, unb brüefe nach unb nach ben ©aft gut 
burch; nach biefem (äffe eö burch einen giltrirbeutel laufen. 3efc* 
wirb in gleichem ©ewidjt index geflärt unb eingelocht, bis er, 
wenn man ben ginger in falte« SBaffer, bann in ben focheuben 
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3wfer unb giei$ wieber in falte* Sßaffcr tauc&t, fe«ft wirb; « 
wirb bann *om geuer genommen unb ber öutttenfaft bannt« 
gegeben; ee wirb nun alle* mit bcm (Schaumlöffel auf bem 
geuer wof)l unter einanber gerügt unb fo lange gefodjt unb mit 
bem @djaumloffel, aufgewogen, bt* ber 3utfet biet »o* beut Söjfel 
abfällt; hierauf nimmt man ibn »om geuer, lägt tyn »erfüllen 
unb gießt ifyn in Heine $b>fa)en ober (SHäfer. 2>en folgenden 
£ag werben biefe jugebunben unb an einen trotfenen Ort gefieUt» 

648. ©e(ee üon 3or)amte3* unb ^imBeetert. 

(Sine gute Portion jdjöne rotlje 3or)anneöbeeren , aud) jnm 
vierten Xfyil n>etße unb gum aalten Sfyeil #iinbeeren »erben in 
einem ba$u paffenben ftuoferfejfel mit einem jtorlen Srinfglad 
»oll SBaffer auf ba$ geuer gejtellt unb unter fortwÄfj\enbem Um* 
rubren, bamit fte nic^t anfangen,, gefönt, bi$ fte gut sufammen 
gefallen ftnb, bann laffe jte no<b einige 2Ral auffoajen unb jiebe 
fte n>ieber oon bem geuer auriuf; nun ftette ein «gwarfteb auf 
eine irbene ©Düffel, gieße ba6 (Moa?te barauf, unb laffe e$ 3 
bid 4 ©tunben barin biß afle$ bura^gelaufen iß; ben bura)ge* 
laufenen Saft lajfe jefct burd) einen gilterirbeutel taufen unb 
menge üjn unter eine an ®ewid)t gleite Quantität iudtx, wel* 
$er auf bie beim £}uittengelee angegebene $trt geflärt unb ein/ 
gefönt würbe , beibed aufammen n>trb nun normal« fo lange ge* 
foeftt, unb immer mit bem ©a)aumlöffel untergetaucht weil ber 
©aft fonfl überlaufen ' würbe, bid e« oon bem ©ajaumlöffel tief 
abfallt , wenn ed mit folgern in bie &<tye gejogen wirb ; tfe&e 
nun ba* @efa)irr t>ou bem geuer jurfuf , gieße ben ©aft in $e* 
^er ober ©läfer unb laffe ü)n erfalten , bann föneibe runbe $a* 
piere, welche in ben SRanb ber Sopfe ober ©läfer paffen, feua)te 
fie gut mit ftirfcfyenwajfer an, bann lege auf ftinen jebeu ber 8e* 
djer eines auf bie ©elee, umbinbe bie $etier bann mit einem 
boppelteu Rapier unb bewahre fte an einem iroänenJDrt auf. 

• 

649. @elee »ort SXepfetiu 

£ier&u werben ftefnettenäpfel gefehlt unb bfe Äernriäufer 
ausgefeilten, bann fola)e mit fo »iei ftiföem SBaffcr, baß 
barin fajwimmen tonnen, in einem fupfentca Äejfel gefoa)t; jlnb 
fte re$t weich gefönt, bann werben fie auf ein reine* #aarfteb 
unter welchem eine ©djüffel ftetyct, gegeben, in biefe ©cbüffel läßt 
man ben Saft juerft unb bann burety einen giltrirbeutel laufen; 
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ber bura>gelaufen« €aft wirb nun mit gleic&em (^etoic^t gel&uter* 
fem unb na* oben angegebener 9lrt gefoajtem Su&ct »ennengt 
unb mit biefem eingelöst, wobei man tyn mit bem Schaumlöffel 
immer aufeiefceu mufc, bannt er nidjt über ben ffianb tyerau* läuft, 
bis ber 6aft bief oon bem ©tbaumloffel abfällt; herauf $tel>e ba$ 
®efa»rr »Om geuer, unb fülle ben 6aft in 3To>fa)en ober ©lafer, 
tiefe binbe erft ben anbern Sag au unb betrage flc alebann an 
einem troänen Ort auf. 



650. 5CaI. ' 

3wetyfünbige tfnb fcieju bie beffcn; fic werben ma)t abgejo* 
gen, fonbern nur aufgenommen , bann in jwei fmgergleia) lange 
©tücfe gcfdjnttten, au$gewafd)en unb rea)t gut abgetrorfnet, fo* 
bann jebc* ©tüd mit ©albeiblätter umbunben, ftnb aOe auf biefe 
&rt bereitet, fo werben jie in eine irbene ©a)üjfel gelegt unb baju 
gegeben: dtnige (Zitronen in bünne ©djetben gefa)nitten, o^ne 
Äern, ein (gjilöffel ooll grob geflogener weiter Pfeffer, feine« ©alj, 
eine tyalbe SBouteiHe tßrooenceröl , ein (Stoffel »oll fein gefyatfte 
^eterfUie, eben fo t>fel fein ge^arfte (SStragonblätter , fo »iel fein 
gef^aefte* Siflfraut ober gena)el, jwei Srtnfgläfer ooH feine ffapern, 
$wei #änbe t>oll in bünne ©Reiben gefdmittene ©a)alottenjwiebeln 
unb 10 &>rberblätter ; biefe* aCed lä&t man bann jugebetft oier* 
unbswanjig ©timben rufycn, nad? biefer 3*it werben bie umbun* 
benen Slalftütfe naa) unb nad) auf bem SRoß gebraten, bamit fte 
t)on allen ©eiten ftyöne braungelbe garbe erhalten ; hierauf wer*- 
ben fte *>on ben ©mbfäben, womit ber ©albei umbunben ift be* 
freit unb wieber $u bem Uebrigen in bie ©cfyüffet mit einer wei* 
tern falben Souteifle Oel gegeben; fo lägt man fte erf alten, legt 
ße in einen baju paffenben fteinernen Xotf fa)on lagenweiö ein, 
unb giebt ba* Uebrige baruber. $a* ©efäg wirb mit einem ?et* 
gament ober einer »or&er eingeweihten ftfnböblafe gut sugebun* 
, ben unb an einem troefnen Ort aufbewahrt. 
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851. ©atmen. 

60 »iel ©almen, als man aufbewahren will, Werben geret* 
nigt, in fcfcöne fingerbiefe ©Reiben gefdjnitten, unb in einer .baju 
t>affenben irbenen <Sc^uffcI mit benfelben Sufyatm, wie ber üa! 
24 (Stunben flehen gelaffen. -Scan nimmt nun fchone gan&e €>tro£* 
tyalme, fdjneibct fte gerabe fo lang al$ ber SRofl, befrretd)t fle 
aisbann mit Del unb belegt ben fRoffc ber Slrt bamit, bafj je ein 
(Strohhalm neben ben anbern ju liegen fommt, auf biefed Wer* 
ben alSbann bie ©almenfehnitten neben einanber unb bie (Sitro* 
nenfeheiben barauf gelegt, unb auf einer Seite gut gebraten, bie 
©luth barunter barf aber nia)t ju parf fe$n , bamit ba$ Stroty 
nicht in glammen gerätt). $at nun ber Halmen fdjone braun* 
gelbe ftarbe erhalten, fo wirb ber 5Rofl einige Minuten »on ben 
flogen tyinweggeftellt, unb wenn bie . 6almenfa)eiben etwa* er* 
faltet flnb foldje auf bie anbere Seite gewenbet, bie (Zitronen* 
fdjetben nochmals barauf gelegt, ftnb fie aua) auf biefer Seite 
fd)5n gebraten, fo werben fie oorn Stroh befreit, unb fd)on ganj 
Wieber in bie Sd)üjfel gelegt, flnb fte barin erfaltet, fo werben 
fie lagenwetfe in einen beinernen $opf unb immer tton ber babei 
oefinblichen $uti)at bajwifdjen gelegt; flnb ade eingefüllt, fo 
wirb fo mel ?rooenceröl baju gegoffen, baf* e* jwei fingerhoa} 
darüber gehet; ber Sopf wirb aßbann mit einer Dorlar einge- 
weihten ffiinbdbläfc gut gugebunben unb an einem trocfneir Üxt 
gut aufbewahret. 

652. 3tatieaif^et ©atat auf «cavoßtaner Slrt. . ..f- 

%nt eine 5TafeI von 12 (Soiwert* werben 10— 10 Stut* 
fd)3ne Sarbellen gewafdjen unb in ber SÄftte burdjgefchlifcr, 
bann bie ©raten baton gemacht unb jebe Raffte aufge* 
rollt; ftnb fie auf biefe Slrt atfe ^bereitet, bann werben fie 
nebeneinanber auf einen Seiler gefiellt unb etwad feines Del bar* 
über gegeben, bann werben aua) $wei ©riefen gereinigt unb in 
ftngergleich lange Stittfchen gefdmitten, ferner werben jwei £ä* 
ringe gereinigt unb t>on ben ©räten befreit, auch in fingergleich 
lange unb in feberHelbicfe Siemen gefdjnitten, fobann aud> oier 
- Sott) in Oel marinirter JEonftfch, eben fo wie bte £aringe gcfd)nit* 
ten, eben fo wirb bie S3ru(t von einem gebratenen |>ahn auf bie* 
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felbe Sfrt abgefc^nitten , aucb ber inerte £r)cü twn einer abgefeg- 
ten unb gefallenen redjt reiben 9tinb$ junge, fobann werben *wet 
$änbe coli grüne Climen in Reiben oon ben Steinen abge* 
fa>nitten, aud) 4—6 in rotbein 2ßcin abgefaßte Trüffeln in bünne 
©Reiben .flefd)nüten , ferner 6-8 Hetnc (Sfitgcornitbon« in bünne 
Siftttcftcu 9efd>ntrten f wie au* eine £anb »off tfrebSfdjwänae, 
* e&loffd »off feine kapern, 3 ^art gefottene nnb fein gebatfte 
<5icr unb eine |>anb eofl in Qrffig eingemachte Champignons, , 
tiefet alled wirb abwecbfcüib unb uaa) fa>ön?r 3ewrmung in eine 
(Salatfdnifjel gelegt unb bie aufgerollten 6arbcUen unb Äapern 
ald ©aruitut barum gegeben , bann werben 8 (Stoffel voll fei* 
ned bei, baä @clbe »on3 rof>cn (5tcrn, 4 (Sfilöffel »od guter 
£enf, ...ettpa« feiner Pfeffer, £al$ unb 3 (Sjtföffel tm>U <§*tragon* 
Öfftg $ut untireinanber gerityrt unb barüber gegoffen. 

«*\.w;iW • 3 , '• ^ i jöiol '. ; hij s !)iM 

( 'rr.,'. f;.* ... . . «. . . . v ,a \ • , , *' 

' 653: @ute§ *ßofetfleifö unb gefatjene fltlntejunge. 

23on gutem £>d)fenflctfö wjme furje kippen, SBruftfern ober 
€cfyroanjfebcr, überhaupt gute 6tücfe, $u 10 — 12?fb. werben, 
nun bret «£)änbe »off €al$ , eine ftarfe |>anb »off gefto&ener ©al* 
peicr, eben fo »iel gefrorene 2ßad$olbcrbeeren , etwas grob ge(to* 
fiener Pfeffer, ©cwür$nägelcin unb Slffcrfyanbgewürj , audj »ier 
3infen 5frtob(au$, etwaä 9to$marin, ©craniumblatter, au* einige 
Sorberblätter unb ein (Stoffel »off Äorianber genommen, biefeä 
affcd wirb gut untereinanber gemifcfyt, unb ba3 gleifcb bamit 
tücbtig eingerieben, hierauf wirb eö in ein baju paflenbeS ^>olj* 
gefebirr. getrau nnb gut jugebeeft, bann mit einem Sieht be* 
fcbnxrt .unb 18 Sage liegen gelaffen, an* öfter* »on ber untern 
$rü&c oben aufgegoffen, ober baS gleifcb öfter umgewenbet, f)at 
tt nidu 93rübe genug, bann wirb Vi SMafi 2Baffer mit 2 £äu* 
ben »off Salj einige Minuten aufgefetzt unb falt über bat Steifet) 
gegeben , naa? 18 Sagen wirb eö auö ber 33 r übe beraub gctfyan, 
unb in bie SRaucbfamraer ober in bie ftüdie aufgehängt, aueb 6f* 
ttr o ein 2Bad)bolberrauä) barunter gemacht, auf biefeibe 9Irt werben 
Äinböau^en unb ea)weinefleifa) ber,aubeli. 
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. , . 654. (S^roarjnnlb jum 2tufbe»a^ren* 

£tegu »erben oorne^mlio) 9tötfenflütfe ober ber fogenannte 
3temcr, aua) 93ug unb Stieget genommen. 3)o6 gleifa) wirb 
in »armem SEBaffer gut ge»afa)en unb mit Sirndflein bie ge* 
brannte £aut rein abgerieben , bann »erben forgfam bie barin 
befmb(ta)en Änodjen $erau«gelo« (e« barf feine« großer ald 5 bi$ 
6 $funb fean) unb jebeä gleifcbftütf einzeln, bie ©<b»arte naa) 
außen , aufgerollt ; bie aufgerollten ©tütfe »erben nun mit ftar« 
fem 33inbfaben um»unben, unb famrat ben $erau6gefa>mttencn 
Änodjen, aud) 3 ©tütf gebrühten unb et»a$ gehauenen Ddtfenfüßen 
unb 4 £alb$füßen in einen bagu paffenben fupfernen fteffel ober 
beffer in einen folgen irbenen £>afen gelegt, iß ber $afen $a\b* 
»ott mit gleifa) , fo »irb er faß »off mit SSBafier angefüllt ; ffa» 
auf bringt man ü)n gum geuer, unb läßt ir)n in$£oa)en fommcttv 
»o bann baö gleifa) gut abgefa^aumi toirb, ifi biefe« gefa)$ett, 
bann gebe eine üttaß guten Gfftg, g»ei 2Raß rotten 2Bei», oier 
£änbe ooll ©alg , eine ftarfe £aub t>off Sa$l>olberbeeren , g»ei 
(Sßloffel Doli gangen Pfeffer, eine» (S&löffel t>oll <3k»üja* 
näglein, 4 — 6 in ©Reiben gefdjnittene j$tt>kbdn, 3 ©tätf ftarfe 
©elberfiben, 12 fcorberbläiter , ein 33ouquet Styomian unb g»ei 
in ©$etben gefcfynittene Zitronen obne fernen bagu, unb (äffe 
alles gugebetft 6 ©tunben langfam fod)en, boa) muß man gu»ei* 
len nadjfefyen , ob bie "SBilbßücfe nid>t $u roeid} »erben, unb man 
probirt beßwegen öfter* mit einer <&abel$ »enn bann bie ©türfe 
»eia) finb unb oben auf f<$»fminen , bann muß man fie be* 
butfam $crau«gieben unb auf eine platte legen, auf meiner 
man bad gleifaj erfalten läßtj fofften bie güße noa) ntyt 
gang meia) fe»n , fo muffen foldje noa) oollenbd »eid> ge# 
foa)t »erben ; laffe nun bie 39rüfce bura) einen ©eier laufen unb 
»enn biefeö gefajeben iß, bann lege eine ©ermette über ein ba§» 
pa^nbed ®efdjirr unb gieße alle bie S3rür)e gut unb rein bureb, 
laffe fte erfalten, unb fa>lage ein ober j»ei gange (Sier fammt ber 
©a^ale in ein baju ^«ffenbeö Gfcfdnrr, gieße bie erfaltete 33rübe 
bag« unb gebe ein Vierte) « £rinfg!a£ t>oH fdjön braun gebrann» 
ten mit einem balben 3#n|glai& SBaffer aufgefaßten ßutfer bagu, 
um ber ©uige eine fa)one garbe ge geben, aWbann gebe bad <$k* 
fa>irr auf ba^geue*, unb rü&re barin mit einem fernen Söffe! 
bi$ eS anfängt gu foefcen, bann giebe cd et»a* t>on bem gener 
gurütf , unb laffe cd an ber ©eite be$ geuerd gang langfam eine 
SSicrtelfrunbe foa>en,» ,aldbann gie^e ed gang von bem geuer unb 

24 
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betfe e* mit dn*m mW gtübenben Äotfen befegten Werfet |tt, laffc 
tf> «uf bfefe ffrt efoe «ierrelfhmbe fM^cM^f Werauf gfefc atff bicfe 
&t#r)e rt<K^ unb nae$ burxf) eine rdrte übn einen umgefe^rten 
©fu^aufgefranttte <Sen>fefte In ®#!it ( fte wirb wfe rdt^et 
g©eft# Ätfcfttyeti; ooh belli gefegten S9Bilb, wenn e* etfaltet ify 
werben nun bie 53mbfäben heruntergemacht, bie Sfetfcftrtücfe in 
dnen bd$u paffertben $wfen gegeben, unb bie burcbgclaufnre nnb 
tyeHe Srüfye alle barüber gegoffen; je&t (egt man dn Rapier bar- 
flb*t> ünb töflk t& bfc ben anbern $ag flehen, wo bann ba$ 

Ml» 3*e «HM^ Wrb, nMmn ffe Don ben Cdjfenfüflen abge* 
gtfffen fff, bott bem batatif btftabflcben gett forgfdltfg befrdt, ba* 
mit 1 feit* Äuge metyt batattf ju ftyen iffc • naa)bem fie aber gefufgt 
i#, Wirt dn übet jwef ^funb' feiebt Jetgangeneä ©djwrinefdjmalj 
MW ütttWt, uter bfe 6ufje Öegoffen, framit fte baumenbief ba> 
nW bebetft tft j biefeS Iäfjt man bann er falten unb feft werben; 
alflbamt binbet man ben $>afen gut mit einem Dcopeloaoier $u, 

unb Uenmfjrt H>n an ritten faften Ort auf, 

tum tu . • . i.. .••.«•• 

665* TjBefükttte ©djtwfen. 

»a<$>e*t* 50 ©^netfen gut auSgeWöfdjen fit», fleüe fle mif 
taMti* «affer auf bei* guter unb (äffe fte 4-6 SRal auf* 
focfytf, baHH n4tftt< ffc wieber oom geue* unb jiefc bie Scbnetfen 
mit idner ©öbel au* ben £äü«cben tyetauS; fajndbe Je&t oon 
allen ©rfmerfen bie obere $aut unb ben unteren fttttlta)en Sbcil 
baoort, unb ftnb fie auf biefe Slrt alle gepu&t, bann riif>rc ein 
fjalbe* «Pf unb Butter mit einem (SfHoffel 000 fein ge^aefter $eter* 
ftlie, eben fo t>\d fein geftof?enem unb butd)geffebtem Majoran, 
aud) fo oiei fein getieften ©a^alotten^otebeln, biefem fefce noaj Jtt 
4 — 6 fdn gebaefte ©arbetlen, etwa* fein gebatfte (5üronenfd)ale, 
etwa« fdne* Saft, Pfeffer unb *JRu$f athuft 1 ün% rfiffre nun alle« 
mit etoanber wä>t Watrmig:} bann 1 noa) jtod ^dnbe oott 
frfn geriebene* ©Wdjhob barunter, ©int» bie ©a)netfen$au««en 
gut au«gen>afö>en unb getroetnet, bann wfrb.eftl Jebe« ber ^3u^ 
a>en mit biefer gerftbrten «Waffe flalb ooO aftg*fu&t, bann eine 
geübte ©c^neffe bawingefterft unb tt>itber ' ton bet SDiaffe barauf 
g*ta)en bi« ba* &6wfct)err oo« ifl, ^auf Witt id>e« oben 
« 
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bawmf mit ettoae geriebenem 9JWd)brdb betreut; fwitr fie auf 

tiefe 8lrt alle guberettet, bann lege -fie aufrede in efu böjiv paffen* 
beä flac^eö ©efdjirr neben etnanber unb auf jebe ©cfynecfe eine 
Söofme groß ©utter , bamt beefe "fte gtsf ^u uwfr gebe oben unb 
unten ®lut§ bwauf 5 na« «erlauf efoe* falben ©tonbe jlnb fie 
fettige 



•'i ^ " » ^ 

656. 8tque>ir »on tnetetlei gru^tetu 

2d Sßftmb flirföen, 10 $funb 3i$antu*beerett> &$ftaifr #im* 
beetl» uWb 3 $pfimb föwar3e 3otyWttiSbem« i Werbe* miteinanber 
Hl einer ^Stoffe ausgepreßt unb in beut Saft ju je einer $outeifle 
12 S#Hf fein äeftofren* 3u<fer a*fgelö$t, biefem wirb fo biet ©aft, 
fD *fet gut* ©wiuttwein, ein £uenta>n <^u*an%feto Htib ei« 
r)aibed £uenta)en 9Ru$fatblütfce gugefe^t , bann alle* in ein baju 
paffenbe* ©efalfrrt gefaßt nnb biefe«' gut attgefomben an einen 
Wm Ort gefkW, M & fuQ gut gefefct $at unb f$6* Har ge* 
geworben 1fr, $ann wirb e$ forgfältig in Stouteftfen abgelaffen 
gut jugepfropft unb aufgehoben, 

r J 

657. Olaraöia von ^imteeren^ 

3>ft^ ne^me 8 ©outdüen guten SBranntweta*, 4 ©tfcwe* 
aulgepeeften |>tittbeerfaft, 1 ©f^pen fcfrfdjenfbft «W< 4 $fb, 
3urfer j na^bem ber 3naVr in bem ©aft ber grfia)tfe gut aufge* 
\m ober gef^mi^öR ift gtegt ben Branntwein b<%*, Mb wenn 
er in einem baju pajfeuben ©eftyrr ober einer großen glafdje gut 
augebunben geruht ünb fa)6tt tyll geworben ifl , frann tlfribe tyn 
wietfer auf unb gieße tyn in föouteiaen, Wefe Wir**» a*M>fropft 
unb aufbewahrt 

, ; 658. fl?ata»ia »ort ^ßftrfld^eru 
3>a$u tte^irte 9 ©ottteHTen fluten Branntwein , 4 ©cfappett 
^Hftrfld?fofft unb 4 «ßftnb Kein gefyicftm 3ti<fer$ Wt rety reife» 
unb mörben $ftrfia)e »erben »on ben ©trinen befreit unb fet einer 
fiarfei* ungebeten ©eroierte auege*re§t; ber ausgebe ©aft 
wirb tmrt nwt bem Branntwein in einer bajn Mfmtfe* große« 
8Iafa> ^etiunlen 5 hü 6 3Boa)en ru^ig gefteOi, um* bkfer 3*tt 
witb ber oor^er gut aufgelöste ober gefa)molje«e 3*** *W 
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geben, bann alle* ftlterirt unb in BouieiHen gefüllt, tt>el*c äuge* 
pfropft unb aufbewahrt »erben. 

659. Statuta »ort 0uittett. 

SDaju neunte 6 Bouteltten guten Branntwein, 3 ©poppen 
Quittenfaft, 3 Sßfunb Hein gehabten 3ntfer unb Hein gebröeteften 
3tmmt unb ©ewürjnägelein , von jebem ein Quentchen. JDie 
Quitten werten auf einem Steibeifen gerieben, tmterbejfen aber 
©ewürj unb 3* mm ^ pen Branntwein gebraut, bie geriebenen 
Quitten (aßt man bann jugebeeft 24 (Stunben fielen unb preßt 
fte na* biefer %tit bur<h eine ftorfe uugebleia)te 6en>(ette, M6 
aller ©aft ^eraud tft, biefen gießt man nun unter ben Brannt« 
wein unb läßt ihn einen ÜRonat jugebunben in feer glafdje ^en; 
naa) biefer $tit wirb bie glafrhe wieber aufgemalt unb ber »or# 
f>er aufgelöste ßurfer hinein gegoffen; ba* ©anje wirb bann gut 
Nitrit, in Die Bouteitfen eingefüllt unb gut zugepfropft aufbewahrt 

660. fltatacia toon 2Bad?otberieeren. 

2)aju ne^me 8 Boutetllen guten Branntwein, 2 $fb. 3utfer, 
1 (5d>oppen glußwajfer, 24 ßoth fdjöne frifax 2Öacholberbeeren, 
9lni$, Si^mt, tforianber unb © ewürjnägeleüt , ftm jebem ein 
jQuentajen, gerftoße bie SEBadjolberbeeren unb ba$ übrige ©ewürj 
etwa« unb gebe ef mit beut Branntwein in eine große glafdjej 
in biefer laffe e« 3 2Öca)en sugebunben flehen. Stach biefer 3eit 
laffe et bur* ein {>aarfieb laufen unb gebe ben 3u<for, welcber 
»orher in glußwaffer aufgelöst würbe, ba^u; fUtrire nun bat 
©anje unb fülle c$ in Bouteillen,welche augepropft aufbewahrt werben. 

661. Ötata»ia »on f^warjtn 3ohamti$6eeretu 

Daju nehme 6 Bouteitten 22gräbigen Branntwein, 1 Bou« 
teiHe giußwaffer, 2 $funb fchwarje 3ohanni<3beeren , 3 $funb 
Hein gehabten 3udtv, 1 $funb feböne |>eibelbeeren , 12 £oth 
Blatter »on fdjwarjen 3ohannt$trauben, 1 jQuenta)en 3totmt cnb 
eben fo »iel ©ewürjnägeletn $ biefe* alle* wirb fein serbrüeft unb 
^erbrochen unb fammt bem Branntwein in ein bagu paffenbe« 
©efchtrr gefüllt, in welkem man e* gut jugebunben ein*« «Konat 
flehen Jäßt$ naa> biefer 3eit öffne ba$ ©efa>irr unb gebe ben 
vorher in SBajfcr aufgelösten ober gefdjmoljenen 3ucfer bap, bann 
lafe aUe$ bura) einen giltrirbeutel laufen, fülle e$ in bie Bouteitfen 
ein unb bewahre e$ zugepfropft auf. 
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